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M.  DCC.  LUI. 

Avec  Approbation  &  Privilège  du  Roi^ 


A  MESSIEURS 

LES  MAISTRES 


LIMONADIERS-DISTILLATEURS 

De  toutes  fortes  de  Liqueurs  ,  Efprit-de-vin  , 
Huiles  &  Effences,  delà  Ville  8c  Fauxboure< 
de  Paris. 


ESSIEURS, 


/e  fréfente  à  votre  Communauté  le 
fruit  de  vingt  ans  d’étude ,  de  recher- 

çhes  J  de  travail  &  dé  expérience.  Cette 
aij 


E  P  I  T  R  E. 

application  continuelle  à  perfe£îionner 
fAn  de  la  Dijîillaîion^nien  a  dévelop¬ 
pé  les  principes  ;  &  j  ai  crû  ne  pouvoir 
mieux  contribuer  au  bien  de  votre  Corps, 
quen  travaillant  à  traiter  la  matière 
qui  vous  ejl  propre. 

Je  nai  jamais  prétendu ,  M es¬ 
sieu  R.  s  j  injlruire,  ou  fervir  de  mo¬ 
dèle  à  votre  Communauté,  Je  préfente 
mon  Ouvrage  à  des  Maîtres ,  &  je 
le  foumets  aux  lumières  de  mes  Ju-< 
ges. 

J’y  donne  une  explication  claire  & 
précife  des  Elemens  de  la  Diflillation , 
par  le  moyen  de  laquelle  on  peut  former 
méthodiquement  un  Eleve  ,  &  le  con¬ 
duire  de  principes  en  principes  à  la  per^ 
feBion,  C’efl  une  voye  sûre  pour  avoir 
toujours  J  habiles  Artijîes  dans  la  Com- 
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munamé ,  &  pour  la  dijlinguer  de  plus 
en  plus. 

Il  manquoît  aux  Difiillateurs  d'*a- 
voîr  travaillé  à  détruire  la  faujje  opi¬ 
nion  j  qu’on  a  J  du  dânger  de  l ufage  des 
Liqueurs.  UExpoféfimple ,  que  je  fais 
des  composions  &  des  différons  allia¬ 
ges  ,  détrompera  bien  des  gens ,  qui  ont 
crûjufqu’ici,  qu’il  étoit pernicieux  ; 
ils  s’y  livreront  avec  d’autant  plus  de 
confiance  ,  que  le  myjîere  feul  ,  qu’on 
affeSîoit  J  les  avoit  allarmés. 

J’y  ajoûte  mes  Ohfervations  fur  cha¬ 
que  chofe  ,  ainfi  que-  mes  découvertes. 
J'y  donne  les  Recettes  tant  anciennes 
que  modernes  yUvec  le  Procédé  de  cha¬ 
que  Opération  y  afin  que  mon  Traité  fit 
fans  nuages.. 

Puiffe-til  mériter  y  Messieurs, 

a  ii) 
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d'’être  reçu  de  vous,  comme  un  gage  de 
mon  z'ele  pour  le  bien  de  la  Communau¬ 
té ,  &  un  témoignage  du  refpeCt  avec 
lequel  je  fuis, 


MESSIEURS, 


Votre  très-humble  &  très-obéi0anî 
ferviteur,  DÉ  JE  AN, 


PRÉFACE- 

Le  defir  de  formisr  un  Eleve 
félon  mes  principes ,  me  fie 
écrire,  il  y  a  quelc^ues  années,  toute 
la  matière  de  ce  Traité ,  fans  penfer 
aucunement ,  qu’il  dût  un  jour  être 
donné  au  Public.  Les  confeils  d’une 
perfonne  éclairée  aufquels  j’ai  dû  dé' 
férer  m’engagerent  à  le  revoir  ;  & 
i’utilité ,  dont  j’ai  crû  qu’il  pouvoit 
être  ,  m’a  déterminé  à  le  publier.  - 
Comme  l’ambition  de  l’Efprit  n’a 
aucune  part  à  cet  Ouvrage  ,  je  l’ai 
écrit  fans  fafie.  Uniquement  occupé 
de  mon  objet,  je  donne  mes  prin¬ 
cipes  ,  les  procédés ,  les  recettes 
de  chaque  opération ,  de  la  façon 
la  plus  claire  &  la  plus  précife.  Je  me 
fuis  donc  borné  à  lui  donner  une  dif- 
pofition  plus  nette  ôc  plus  fuivie, 
que  dans  mon  premier  plan. 

Si  j’avois  crû  ,  que  l’Art  de  la 
Piftillation  eût  été  borné  à  des  con- 
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noiffances  ftériles  ,  je  me  ferois  bîetî 
gardé  de  perdre  du  tems  à  le  difcu- 
ter  ;  mais  Tutilité  réelle  dont  il  eft  , 
&  qui  m’a  paru  démontrée  par  fes 
produits,  a  fixé  mon irréfolution. 

Sans  entrer  dans  des  détails  qu’on 
trouvera  à  chaque'page  de  ce  rrai' 
té  ,  nous  pouvons  dire  ici  générale¬ 
ment  ,  que  la  Diftillation  eft  une  dcs> 
parties  les  plus  étendues  ,  &  les'  plùs^ 
eflentielles  du  Commerce  de  la. 
France  ;  parce  qu’elle  fournit  elle 
feule  plus  de  matières  à  diftiller  ^ 
qu’aucun  Pays  de  l’Europe. 

La  confommation  immenfc  ,  qui 
fe  fait  des  Eaux-de-vies  ,  les  prépa¬ 
rations  ,  ou  mélanges  ,  qui  en  faci¬ 
litent  ou  accélèrent  le  débit,  font 
à  mon  avis  des  preuves  fans  répli¬ 
que  de  ce  que  j’avance  ,  par  rapport 
à  la  néceffité  de  la  Diflillation. 

Je  ne  parle  pas  de  fes  produits^ 
agréables  ,  comme  de  conferver  &, 
de  perfectionner  toutes  les  fubflan- 
ces  fur  lefquellcs,  elle  opère  ;  mais  otî 
peut  mettre  au  nombre  de  fes  pro¬ 
duits.  effentieis_„  ce  qu’elle  extrait: 


PRE’FACE.  îx 
pour  la  faute  des  plantes  &  des 
fleurs  ,  tant  aromatiques  que  vulné¬ 
raires  ,  ôtcefLun  avantage  que  l’ex¬ 
périence  journalière  lui  confirme  de 
plus  en  plus. 

Je  ne  crois  pas,  qu’il  foit  nécefifai-; 
re  de  prévenir  le  Lefteur  fur  les  rai- 
fons  ,  qui  m’ont  engagé  à  difpofer  les 
matières  comme  elles  le  font.  Je  leur 
ai  donné  l’arrangement,  qui  m’a  pa¬ 
ru  le  plus  naturel ,  foit  pour  les  ma¬ 
tières  ,  foit  pour  le  travail:  &  d’ail¬ 
leurs  de  la  façon  dont  elles  font  trai¬ 
tées,  il  eft  indifférent,  aux  principes 
près ,  de  les  lire  de  fuite ,  ou  de  les 
prendre  comme  elles  fe  préfente- 
ront ,  pourvu  qu’on  n’interrompe 
pas  la  leélure  d’un  Chapitre  pour  paf-» 
fer  à  un  autre. 

Je  crois  ,  que  les  Diftillateurs,  les 
Amateurs  de  la  Diftillation ,  6c  tous 
ceux  ,  qui  font  quelque  chofe  qui  a 
rapport  à  cet  Art,  comme  Parfu¬ 
meurs  ,  Officiers  ,  &c.  y  trouveront 
une  méchodife  sûre.  Une  expérience 
de  vingt  ans,  toujours  heureufe,  me 
garantit  la  certitude  de  mes  princl- 
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pes  ;  &  je  n’avance  rien  ici ,  quelle 

ne  m’ait  confirmé  confiammenc. 

Je  prie  mes  Leéleurs  de  ne  pas  j*u- 
ger  de  l’Ouvrage  fur  la  façon  dont  il 
eft  écrit;  je  fuis  Difiillateur &  en 
cette  qualité,  je  ne  dois  être  jugé 
que  fur  le  fonds.  Si  je  me  fuis  trom¬ 
pé  fur  ce  fécond  article,  je  dois  me 
réformer  ;  le  premier  ne  m’efl:  pas 
également  poffible. 

Si  le  Public  juge ,  que  lea  matire 
mérite  d’être  plus  amplement  difcu- 
tée  ;  je  reverrai  à  l’augmenter ,  &  j’y 
joindrai  quelques  obfervations  fur 
les  Parfums  ,  &  un  petit  traité  des 
Elixirs,  auquel  il  ne  manque  plus 
que  la  dilpofition. 


APPROBATION. 


1  ’Ai  lû,par  ordre  de  Monfeigneur  le  Chancelier 
JP  un  Manufcrit  intitulé  :  Traité  raifonné  de  l 
IJiJliUadon ,  &c.  Je  n’ai  rien  trouvé  dans  les  d  ifFé 
rentes  préparations  que  l’Auteur  propofe  ,  ni  dan  a 
le  Manuel  de  fes  opérations  ,  qui  puille  rendrel- 
publication  de  fon  Ouvrage  dangereufe.  A  Paris  a 
le  lo  Avril  17 51. 

VENEL. 


PRIVILEGE  DU  ROI. 

LOUIS  ^  pat  la  grâce  de  Dieu  ,  Roi  de  France  &  de  Na¬ 
varre  :  A  nos  amés  ^  féaux  Confeillers  ,  les  Cens  te- 
nans  nos  Cours  de  ParJenient,  Maîtres  des  Requêtes  ordi¬ 
naires  de  notre  Hôtel,  Grand  Confeil,  Prévôt  de  Paris , 
BailUfs  Sénéchaux,  leurs  licurenans  Civils  &  autres  nos 
JuAiciers  quM  appartiendra  :  SriUT,  Notre  amé  Pierre 
GuiLirN,  Libraireâ  Paris;  Nousathit  expofer  qu’il  défi- 
leroit  faire  imprimer  &  donner  au  Public  un  Ouvrage  qui  a 
pour  titre  ,  Traite  raifor.nc  de  la  DifiiHafioti ^  s'il  nous  plai- 
foit  lui  accorder  nos  Lettres  de  Privilège  pour  ce  nécelTàires. 
A  ces  C'a  U  fes ,  voulant  favorablement  traiter  l’Expofant , 
Nous  lui  avons  permis  &  permettons  pat  ces  Prefentes  de 
faire  imprimer  ledit  Ouvrage  en  un  ou  pluiîeurs  volumes ,  & 
autant  de  fois  que  bon  luifemblcra,  &  de  le  vendre,  faire 
vendre  &  débiter  partout  notre  Royaume  ,  pendant  le  tems 
de  dix  années  confecutives,  à  compter  dn  jour  de  la  date  des 
Prefentes,  Faifons  défenfes  à  tous  Imprimeurs ,  Libraires  ,  & 
autres  perfonnes  de  quelque  qualité  Sc  condition  qu’elles 
foient ,  d’en  introduire  d’impreAion  étrangère  dans  aucun 
ïîeu,  comme  au/Ti  d’imprimer,  ou  faiteimprimer  ,  vendre» 
faire  vendre,  débiter  ni  contrefaire  ledit  Ouvrage,  ni  d’en 
faire  aucun  Extrait,  fou?  quelque  prétexte  que  ce  fnii  d’aug¬ 
mentation  ,  cotre éllon  ,  changement ,  ou  autres  ,  fans  la  per- 
mi/Tîon  exprefîe  &  par  écrit  dudit  Expofant  ,  011  de  ceux  qui 
auront  droit  de  lui.-  à  peine  de  confifeation  des  Exemplaires 
contrefaits-,  detiois  millelivres  d’amende  contre  chacun  des 
contrevenans  ,  dont  un  tiers  à  Nous  ,  iin  tiersà  l’Hôtèl-Dicu 
de  Paris,  &  l’autre  tiers  audit  Expofant  ou  àeduiquiauxa 
droit  de  lui,  &  detous  dépens ,  dommages  &’ intérêts.  A  la 
que  ccsPiéfcntesfeiomenicgilîiéestoutauIongfu* 


le  Regiftre  de  la  Communaurc  des  Imptimeurs  &  Libraire* 
de  I-’ans  ,  dans  tioismuis  de  la  date  d’ktUes  ;  que  limpief- 
ilon  dudit  Ouvrage  fera  taitc  dan:»  notjc  Royaume  &  non 
ailleurs,  en  bon  yapie-  &  beaux  caradteres,  conformement 
à  la  teuiüe  imprimée  ,  attachée  pour  modèle  lous  le  contre- 
feel  des  Hrèlentes;  que  l'inipcuani  le  cuntornK  la  en  tout  aux 
Ke^lemens  de  iaL»l>iame,  &  noianiment  àceluidu  loAvril 
Ï7i>  ;  qu* avant  de  l’cxpoier  en  vente  le  Maniilcrit  & 
&  imprime  qui  aura  feivi  de  copie  a  rimpreflion  dudit  Ou¬ 
vrage  ,  fera  remis  dans  le  même  état  ou  rApprobation  y  au- 
la  été  donnée  ,  es  mains  de  notre  très-cher  &  tcal  cheva¬ 
lier  Chancelier  de  France  ,  le  licur  de  Lamoignon, &  qu’:!  en 
fera  enfuite  remis  deux  Exemplaires  dans  notre  Biblio¬ 
thèque  publique ,  un  dans  celle  de  notre  Château  du 
Louvre  ,  un  dans  celle  de  notre  très-cher  &  léal  Chevalier 
Chancelier  de  France ,  le  Sieur  de  Lamoignon  ,  &  un  dans 
celle  de  notre  très-cher  ik  féal  Chevalier  Garde  des 
Sceaux  de  France  ,  le  Sieur  de  Machault ,  Co  ;  mandeur  de  nos 
Ordres  -•  le  tout  à  peine  de  nullité  des  Préfences.  Du  contenu 
defquelles  vous  iviandons  ‘  &  enjoignons  de  faire 
jouir  ledit  Expofanc  à  fes  ayans  caufes  pleinement 
&  paifiblement  .  fans  fouffrir  qu'il  leür  foie  fait  au¬ 
cun  trouble  ou  empêchement.  Voulons  que  la  copie  des 
PieTentes  qui  fera  imprimée  tout  au  long  au  commcncemint 
©u  a  la  fin  dudit  Ouvrage ,  foit  tenue  pour  duement  fignifiée  ; 
&  qu^aux  copies  coilacionnees  par  l’un  de  nos  âmes  &  Kanlx 
Confeillers  Secrétaires ,  foi  loit  aioûtée  con.me  a  l’original. 
Commandons  au  premie*  notre  Huifïier  ouSergenc  fur  ce  re¬ 
quis  de  faire  pourl’exécution  d’icellestons  aélcs  requis  &  ne- 
ceflàires ,  fans  demander  autre  permilTion  &  nonobftant 
clameur  de  Haro^  Charte  Normande  &  Lettres  a  ce  con¬ 
traires  Car  tel  ett  notre  plaifir.  Donné  à  VeifaiHes  le 
vingt-huitième  Jour  du  mois  de  Mal ,  l’an  de  grâce  mil  fept 
cem  cinquinte-trois.  Et  de  notre  Régné  le  trente  hu;riéme« 
Par  le  Roi  ,  en  Ton  Confeil. 

,  S/ilNSüN,  avec  paraphe* 

Je  leconnois  avoir  cédé  à  M.  Nyon  le  Fils ,  ancien  Ad¬ 
joint ,  la  moitié  dans  le  préfent  Privilège.  À  Paris  ,  le  pre¬ 
mier  Juin  1753.  G  TJ  I  L  L  Y  N. 


Ke^iflréj  enfemhle  la  C.j[ion  ,  -kr  It  Rrg,(he  X.H,  de  U 
Chambre  Royale  des  Librair  j  ^  ImvriV'eun  de  Paris  % 
N*  T94.*  fo',  if4.  (onfcamcrnent  aux  anciens  Rcilem-ns 
(0 ■  fîrmés  j)at  ceins  du  18  evrser  1723,  ^  .Paru  ,  U  19  Juin 

Hérissant,  Adjoint. 
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TRAITÉ  RAISO 

DELA 

DISTILLA 

CHAPITRE  PR 


De  Ja  Dijîiüation  en  général. 

A  Distillatoïn  des  Li¬ 
queurs  eft  une  de  ces  chofes  qui 
ont  le  plusbefoin  d’être  éclair¬ 
cies  &c  raifpnnees ,  parce  qu’el- 
de  celles'  contre  lefquelles  on 
s’eft  le  plus  élevé. 

Le  préjugé  général  efl  contre  elle.  Le 
myftére,  qu’en  ont  fait  jufqu’ici  la  plûpart 
des  Diftillateurs  ,  lui  a  fourni  des  armes. 
C’efl,  pour  le  détruire,  que  j’entreprends 
ce  Traité.  L’expofition  la  plus  claire  &  la 
plus  fimple  fera  le  feul  moyen,  quej’era- 
ployerai  pour  le  faire. 


le  eft  une 


A 


a  InmiuSliort 

Pour  conduire  mes  Leéleurs  avec  métho¬ 
de  dans  la  carrière  où  je  les  fais  entrer,  je 
commencerai  d’abord  par  leur  expliquer 
cequec’eft  que  la  Diftillation:  combien  il 
y  a  d’efpèces  de  Diftillation  :  quels  font  les 
inftrumens  avec  lefquels  on  diftille  :  quels 
font  les  accidens  qui  peuvent  arriver  en 
diftillant  :  quelles  précautions  on  doit 
prendre  pour  les  prévenir.  J’indiquerai  en- 
fuite  les  remedes ,  qu’on  y  peut  apportsr 
quand  ils  arrivent  ;  &  j’entrerai  enfin 
dans  le  détail  des  Liqueurs ,  dans  celui  de 
leurs  compofitions,  &  de  différentes  fa¬ 
çons  de  les  faire. 

Je  commence  donc  par  une  expofitîon 
fimple  &  méthodique  des  principes  de  cet 
arc ,  je  tâcherai  de  ne  rien  omettre  de  ce 
qui  pourra  fervir  à  la  parfaite  inftruélion 
des  Amateurs  dé  la  Diftillation  ou  des  At- 
tiftes ,  qui  la  profelfent. 

Je  prie  mes  Confrères  ou  mes  LeéleurS 
de  me  faire  part  de  leurs  lumières  ou  de 
leur.s  obfervations  ;  toujours  prêt  à  me  ré¬ 
former  furies  idées,  qu’on  voudra  bien  me 
communiquer  pour  le  bien  de  cet  Ouvrage, 
La.  Diftillation  en  général  eft  l’art  d’ex¬ 
traire  les  Efprits  des  Corps* 

Extraire  les  Efprits ,  c’eft  produire  pari? 
chaleur  une  aéfibn  qui  les  enleve  des  corps 
dans  lefquels  ils  font  retenus. 

Si  cette  chaleur  eft  propre  aux  corps* 
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&  fait  la  réparation  fans  aucun  fecours 
étranger ,  ori  l’appelle  Fermentation. 

Si  elle  eft  produite  à  l’extérieur  par  le 
feu  ou  d’autres  matières  chaudes  dans  leC» 
quelles  l’Alambic  eft  placé ,  on  l’appelle 
Digellion  ou  Diftillation r  Digeftion  ,  fila 
chaleur  ne  fait  que  préparer  les  matières  à 
la  diftillation  de  leurs  efprits  ;  Diftillation 
ènfin,  fî  l’aélion  eftalTez  puiflante  pour  les 
enlever  &  les  faire  diftiller. 

C’eft  cette  chaleur,  qui  mettant  en  mou¬ 
vement  les  parties  infenfibles  d’un  corps  , 
quel  qu’il  foit,  les  détache,  les  divife  & 
fait  faire  paflage  aux  Efprits ,  qui  y  font 
renfermés  ,  enïes  débarraffant  du  phlegme 
&  des  terreftréités  qui  les  enveloppoient.^ 
La  Diftillation  confidérée  fous  ce  rap¬ 
port^  peut  être  digne  des  foins  ôcde  l’at¬ 
tention  des  Sçavans  même. 

Cet  art  a  des_  parties  infinies.  Tout  ce 
que  la  terre  produit ,  fleurs ,  fruits  ,  grai¬ 
nes  ,  épices ,  plantes. aromatiques  &  vulné¬ 
raires  ,  drogues  odoriférantes ,  &c.  peu¬ 
vent  être  fon  objet ,  &  font  de  fon  reffort. 
Mais  nous  la  bornons  aux  Liqueurs  de  goût, 
à  celles  d’odeur,  aux  eaux  Amples  &  Ipiri- 
teufes  des  plantes  aromatiques  ou  vulné¬ 
raires,  &  aux  eflences.  Nous  ne  parlerons- 
point  de  fon  utilité  &  de  fes  agrémens  :  ce. 
fera  dans  le  cours  de  cet  Ouvrage  ,  qu’on 
trouvera  de  quoi  faire  &  juftifier  fon  éloge. 


IntroduSion 


m 


CHAPITRE  IL 

De  la  Dijlillaüon  en  particulier» 

A  Près  avoir  défini  en  général ,  ce  que 
c’eftque  la  Diflillation ,  nous  allons 
palier  à  quelque  choie  de  plus  particulier 
fur  cet  article. 

On  compte  d’ordinaire  trois  fortes  de 
Difiillation.  La  première  s’appelle  Diftil- 
lation per  afcenjum ,  &  le  fait  lorfque  le  feq 
ou  les  matières  chaudes  dans  lefquelles  l’A¬ 
lambic  eft  placé  fait  monter  les  Elprits. 
C’efl;  la  plus  commune  6c  prefque  la  feule 
dont  les  Diftillateurs  le  fervent. 

La  fécondé  s’appelle  Diftillationpertl?/^. 
cenfum  ,  fe  fait  lorfque  le  feu  placé  fur  le 
vaififcau  dont  onfefert  ,  fait  précipiter  les 
Efprirs.  Cette  fécondé  n’eft  ufiiée  parmi 
les  Diflillateurs  Liqueurifles,  que  pour 
l’ellence  de  girolRe, 

Il  y  en  a  enfin  une  troifiéme,  qu’on  ap¬ 
pelle  per  latus  .■  elle  n’efl:  d’ufage  que  pour 
les  Chyrniftes ,  ainfi  nous  n’en  parlerons 
pas, 

Pour  ce  qui  çfi  des  différentes  façons 
dont  on  diftille,occafionnées  par  les  divers 
vailfeaux  dont  on  fe  fert  à  cet  effet ,  ou  par 
les  jnauer^s  dont  onfe  fert  pour  exciter 
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la  ctialeur  ;  nous  les  appelions  impropre¬ 
ment  diftillation.  Elles  font  de  plufieurs 
fortes ,  &  nous  en  parlerofls  à  mefurè  que 
cela  fe  trouvera  placé  dans  cet  Ouvrage. 

Ceci  fuppofé  on  en  compte  environ 
treize  fortes  &  plus  ,  dont  les  unes  fuivent 
de  la  drverfe  conftruélion  des  Alambics. 
Telles  font  la  diftillation  à  l’Alambic  ordi¬ 
naire  J  au  réfrigèrent ,  celle  à  l’Alambic  de 
verre,  à  celui  de  terre  ,  à  l’Alambic  aufcr- 
pentin  ,  à  la  chaudière ,  à  là  cornue ,  au 
vaifleau  de  rencontre.  Les  autres  font  pro¬ 
duites  par  les  matières  chaudes  dans  lef- 
quelles  on  place  l’Alambic  ;  telles  font,  la 
Diftillation  au  bain-mari^,  au  bain  de  va¬ 
peurs  ,  au  bain  de  fable  ,  au  bain  de  fumier 
ou  ventre  de  cheval ,  à  la  chaux  ,  &  enfin 
au  marc  de  raifins. 

Nous  expliquerons  ces  diffèrenrés  façons 
dediftiller,à  mefure  que  les  matières  aux¬ 
quelles  elles  feront  plus  propres  nous  l’in¬ 
diqueront  dans  le  chapitre  fuivant ,  où 
nous  allons  parler  des  Alambics  &  de  leurs 
différentes  conftruèlions  ^  parce  que  toutes 
celles,  qui  ont  quelque  rapport  à  cesdiffè- 
rences>  s’y  trouveront  naturellementjila- 
cées. 
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CH  APIT  R  E  I  I  1. 

Des  Alambics  &"  de  leurs  différentes 
confiruSions. 

L’Alambic  efl;  un  vaiflTeau  ordinairement 
de  cuivre  cramé  ou  d’autre  matière , 
qui  fert  &  eft  eflentiel  à  toutes  les  opéra¬ 
tions  de  la  Diftillation. 

On  compte  neuf  fortes d’Alambics, qui 
différent  tous  par  la  matière  ou  la  forme. 
L’Alambic  ordinaire  au  réfrigèrent,  l’A¬ 
lambic  de  terre ,  celui  de  verre ,  l’Alambic 
au  bain-marie  ,  celui  au  bain  de  vapeurs  , 
PAlambic  au  ferpentin  ,  la  chaudière,  la 
cornue  &  le  vaiffeau  de  rencontre. 

Comme  chacun  d’eux  eft  de  différente 
conftrudlion  ,  chacun  auffi  eft  employé  à 
des  adages  différens. 

L’Alambic  en  général  eft  compofé  de 
deux  parties  principales  ;  l’une  inférieure 
appel  ée  poire ,  l’autre  fupéricure  appellée 
chapiteau. 

La  partie  inférieure  eft  compofée  de 
deux  pièces  ,  la  première  s’appelle  cüCur- 
bitte  ou  matras  ;  la  fécondé  couronnement. 
Le  matras  ou  la  partie  inférieure  de  la  poire, 
eft  une  elpece  de  cuvette  plus  ou  moins 
grande  félon  la  forme  de  l’Alambic,  oùfè 
mettent  ordinairement  les  matières  à  diftil-; 
1er. 
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Le  couronnement  ou  partie  fuperieure 
delà  poire,  eftune  autre  efpece  de  cuvette, 
qui  fe  joint  au  matras  èc  qui  ne  s’en  fépare 
jamais:  ilfe  termine  en  forme  d’entonnoin 
il  a  à  fon  extrémité  un  petit  col  ou  tuyau , 
qui  s’adapte  à  la  partie  fupérieure  de  l’A¬ 
lambic  par  un  autre  col  ou  tuyau.  Ondiftin- 
gue  le  matras  du  couronnement,  parce 
que  les  matières,  qü'’on  veut  difliller ,  ne 
doivent  jamais  pafler  la  féparation  de  ces 
deux  pièces  pour  les  raifons  que  nous  di¬ 
rons  ci-delfous. 

La  partie  fupérieure  de  l’Alâmbic  eft  ap- 
pellée  le  chapiteau,  &  elleeftcompoféede 
fix  pièces. 

i“.  Le  col  que  les  Diftillateurs  appeL 
le  foupirail  ou  cheminée,  qui  eft  un  long 
canal  qui  s’adapte  par  le  bas  au  col  du  cou¬ 
ronnement  ,  &  par  le  haut  à  la  tête  de' 
lïiôre. 

Il  eft  bon  de  faire  remarquer  que  plus  cê 
col  ou  foupirail  eft  long,  plus  l’opération 
eft  parfaite  ;  la  raifon  en  eft,  que  les  flegmes 
ayant  plus  d’efforts  à  faire  pour  monter 
avec  les  Efprits  ^  retombent.  Un  long  fou¬ 
pirail  tient  à  peu  près  lieu  de  ferpentin. 

Il  y  a  quelques  Alambics  dont  ce  col 
s’unit  au  couronnement  par  vis,;  mais  cette 
contruélion  eft  toujours  dangereufe  ,,  parce 
que  ces  parties  ne  fe  déluttent  pas  aifément , 
au  càs  qu’on  ait  oublié  quelque  chofe  dans 
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îa  recette,  ou  qu’il  arrive  quelque  acci¬ 
dent,  comme  le  feu  &'  autres. 

2.°.  La  tête  de  More.  Cefl:  la  partie  la 
plus  élevée  de  l’Alambic  :  c’èft  une  cha¬ 
pe  de  cuivre  étamé  en  forme  de  crâne, 
compofée  de  deux  parties  convexes ,  l’une 
en  dehors,  l’autre  en  dedans.  Celle,  quiefl; 
fupérieure  ferc  à  arrêter  les  Efprits  d’où  ils 
retombent  dans  la  partie  inferieure ,  qu’on 
appelle  réfervoir,  qui  par  fa  convexité  les 
retient ,  &d’où  ils  coulent  par  le  bec  ou 
tuyau  dans  le  récipient  qu’on  y  attache. 

3'^.  Le  récipient  efl  un  vailïêau  ordinai¬ 
rement  de  verre,  dont  l’ouverture  ed. étroi¬ 
te, qu’on  lute  avec  le  bec  ou  tuyau  pour  em¬ 
pêcher  l’évaporation.  Comme  il  fert  à  re¬ 
cevoir  ce  qui  dillille,  on  le  prend  de  verre 
pour  connoître  fi  les  Efprits  font  purs  ou 
nébuleux.  Il  doit  être  du  moindre  volume 
qu’il  fe  puilTe ,  paf  rapport  aux  quantités 
qu’on  diftille  ,  pour  éviter  l’embarras. 

4o*  Le  réfrigèrent  efl:  un  balîîn  au  fom- 
met  de  l’Alambic  dans  lequel  efl  renfermée 
îa  tête  de  More  :  il  ferc  à  la  rafraîchir,  &  on. 
l’emplit  d’eau  à  cet  effet .  nous  dirons  aux 
chapitres  fuivans  fon  ufage  &  fa  néceflîté. 

Les  grands  Alambics  tels  que  la  chau¬ 
dière  fe  rafraîchiflent  différemment;  on 
fait  paffer  le  tuyau  du  chapiteau  à  travers, 
d’un  tonneau  plein  d’eau  ,  &  l’on  rafraîchit 
la  tête  de  More  avec  une  ferpiiliére  ou  lin- 
g-e  mouillé. 


à  la.  Diflillatîoni  ^  fi 

On  met  au  réfrigèrent  une  fontaine 
pour  faire  écouler  l’eau,  quand  elle  eft  trop 
chaude ,  &  pour  y  en  fubftituer  de  plus 
fraîche. 

L’Alambic  de  terre  eft  un  vailTeau  de 
grès  en  forme  de  tonneau ,  dont  le  fommet 
le  termine  en  pointe,  auquel  on  adapte  un, 
chapiteau  de  verre.  On  ne  s’en  fert  guere , 
que  pour  des  matières  d’odeur  forte ,  &  qui 
laiffent  des  imprelSonstrop  lnhérentes.L’u- 
fage  en  eft  dangereux  ,  parce  qu’il  eft  très- 
difficile  de  le  rafraîchir ,  &  d’ailleurs  il  ne 
peutguères  fervir, qu’à  une  feule  opération^ 
L’Alambic  de  verre  eft  alTez  femblable 
au  précédent  pour  fa  conftruélion  ;  mais 
on  ne  peut  en  faire  ufage, qu’au  bain  marie. 
On  le  place  dans  une  baffine  ou  cuvette 
de  cuivre  fur  un  fourneau  j  cette  baffine  , 
étant  pleine  d’eau  chaude,  échauffe  les  ma¬ 
niérés  à  diftiller.  Cet  Alambic  &la  métho¬ 
de  de  diftiller  au  bain  marie  eft  excellente 
ponr  les  quinteffences ,  les  eaux  fimples  ,& 
toutes  les  chofesdontondiftille  peu  àlafoi. 
Comme  à  caufe  de  fa  fragilité  il  en  eft  peu, 
qui  ayent  un  réfrigèrent ,  on  le  rafraîchit 
avec  des  linges  mouillés. 

L’ Alambic  au  bain  de  vapeur  eft  l’Alam¬ 
bic  ordinaire  ;  mais  placé  fur  une  cuvette 
remplie  à  moitié  d’eau  qu’on  fait  toujours 
bouillir  &  dont  la  vapeur  échauffe  la  cucur- 
bitte  &  les  matières.  Cette  baffine  fur  lar 
Ay 
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quelle  on  le  place  doit  avoir  des  ouvertures, 
pour  remettre  de  l’eau  à  mefure  que  l’éva¬ 
poration  la  diminue.  L’opération  en  eft 
prompte,  on  peut  diftiller  beaucoup  avec 
cette  méthode  :  elle  eft  excellente  pour  les 
eaux  d’odeurs ,  pour  l’eau-de-vie  &  pour 
faire  l’efprît  de  vin. 

Celui  au  ferpentin  eft  femblable  à  l’A¬ 
lambic  ordinaire,  excepté  qu’au  fommet  du 
chapiteau  on  ajufte  un  long  canal  tortueux 
d’étain  foutenu  par  deux  platines  :  c’eft  le 
meilleur  de  tous,  pour  purifier  lesEfprits. 
Cet  ufage  tient  lieu  de  la  redification  ;  mais 
l’opération  eft  longue.  Il  y  a  un  autre 
lerpentin  qu’on  appelle  bonnet'd’houffard; 
mais  comme  c’eft  l’équivalent  de  celui-ci , 
nous  n’en  parlerons  pas.  Comme  d’ordi- 
fiaire  ce  ferpentin  n’a  pas  de  réfringérent , 
ôn  le  rafraîchit  avec  une  ferpiliére  mouil- 
lée. 

La  chaudière  eft  un  grand  Alambic  à 
l’ordinaire  ,  toujours  placé  dans  un  four¬ 
neau  à  caufe  de  fa  grandeur.  Comme  il  ne 
|)eut  avoir  de  réfrigèrent  parce  qu’il  feroit 
û’ün  trop  grand  volume, on  le  fait  rafraîchir 
en  faifant  palfer  le  bec  de  fon  chapiteau  à 
travers  d’un  tonneau  rempli  d’eau. 

La  cornue  eft  un  Alambic  de  conflruc- 
tîon  arbitraire,  ordinairement  de  fer  battu 
ou  de  grès  pour  réfifter  à  i’adion  du  feu  ; 
ofi  ne  s’en  férf,  que  pouir  ieS  diftilîatiobs  lës 
plus  vîoîéntesf 
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l^evaifleau  de  rencontre  efl:  un  compefé 
de  deux  matras  appliqués  à  leur  orifice  & 
luttés  exaélement.  1  ’ufage  de  cette  efpece 
d’Alambic  efl:  pour  l’extrême  reiSlification- 
des  liqueurs  qu’on  veut  dépouiller  de  tous 
flegmes. 

Lémeri  J  troifiéme  partie  de  fon  cours  de 
Chymie  ^  penfe  que  l’on  fe  fert  du  vaifTeair 
de  rencontre  pour  incorporer  les  Efprits  ; 
je  penfe  au  contraire  que  c’eft  pour  les  ra¬ 
réfier  davantage.  Le  vaifleau  de  rencon¬ 
tre  étant  pofé  fur  un  feu  doux  ,  cette  cha¬ 
leur  fait  monter  les  Efprits  au  fécond  ma¬ 
tras  ,  qui  par  fa  fraîcheur  les  fait  retomber  : 
&  dans  ces  différens  mouvemens ,  tout 
ce  qui  peut  reflet  de  parties  groflîeres,  s’at¬ 
tache  aux  parois  des  deux  matras ,  &  la  li¬ 
queur  fe  reélifie  de  plus  en  plus. 


CHAPITRE  IV. 

Des  Fourneaux  fir  de  leur  conJlruBiom 

La  conflruéflon  des  Fourneaux  fuit  dé 
la  forme  des  Alambics.  En  général  la 
meilleure  efl  celle,  qui  leurdonne  l’afllétela 
plus  fojide. 

11  paroît  nécelTaire  de  donner  ici  unç: 
idée  du  laboratoire  d’un  Diflillateur. 

Pour  opérer  commodément, ilïàu't  un  lieu 
A  vj 
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vafle  &  où  il  n’y  ait  rien  d’étranger  aux 
opérations^  Pour  plus  de  fûrcté,  un  labora¬ 
toire  nC/devroit  avoir  que  les  murs  ,  &  être 
même  voûté, ou  bien  plafonné.  Il  faut,  que 
l’endroit  foit  vafte,pour  n’êcre  point  embar- 
ralTéjlorfque  querque  cas  panicuiier  exige  la 
préfence  du  DilÜllateur  ;  &  pour  pouvoir 
placer.toute  chofeyde  forte  qu’elle  lé  trou¬ 
ve  fous  la  main  dès  qu’on  en  a  befoin. 

Autant  qu’il  eft  poffiblé,  un  laboratoire 
doit  être  ifolé  &  détaché  de  tout  autre  édi¬ 
fice  y  pour  obvier  aux  incendies  qui  peu¬ 
vent  arriver  malgré  l’habileté  &  les  précaut¬ 
ions  du  Difiillateur. 

11  faut  que  le  laboratoire  foit  confîruit  en 
lieu, ou  l’on  puilfe  avoir  de  l’eau  facilement, 
c’eft-à-dire,  au  moins  un  bon  puits  &  une 
pompe,pour  être  fervi  promptement  en  cas 
de  befoin. 

L’Alambic  doit  être  pofé  à  plomb  fur 
l’ouverture  du  Fourneau,  qui  lui  eft  propre  ; 
au  plus  peut-on  le  laifterpancher  tant  foit 
peu  du  côté  du  bec,  pour  donner  plus  d’é¬ 
coulement  aux  Efprits.  Ceci-pofé,  voici 
comment  on  peut  difpofer  les  Fourneaux. 

Pour  un  Fourneau  fur  lequel  vons  pourû 
rez  poferfix  Alambics  il  faut  au  moins  cin¬ 
quante  pieds  de  longueur. 

Les  Fourneaux  doivent  être  corrftriuts 
de  brique.  Les  cendriers  feront  difpofés 
trois  "d’un  côté ,  trois  de  l’autre  i  &ie  Four^ 
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îieau  aura  au  moins  de  largeur  le  tiers  de  la 
longueur ,  c’eft-à-dire ,  dix-fept  à  dix-  huit 
pieds. 

Les  ouvertures  des  Fourneaux  auront 
entre  elles, au  moins, cinq  pieds  de  diüance, 
pour  que  le  Diftillateur  puiffe  tourner  fans 
embarras  autour  de  fes  Alambics ,  &  afin 
qu’on  puifle  mettre  entre  chacune  un  tré¬ 
pied,  pour  placer  le  récipient.  Les  ouver¬ 
tures  des  Fourneaux  feront  de  même  forme 
que  les  A  lambics, avec  la  profondeur  nécef- 
laire,  pour  les  alTeoir  bien  folidement.  Le 
foyer  fera  proportionné  à  la  groffeur  de 
l’Alambic  &  aux  matières  dont  on  fe  fer- 
vira  pour  le  feu ,  foit  bois  ,  foit  charbon. 

Autant  que  faire  fe  pourra ,  il  fera  hors 
de  faire  conflruire  aux  deux  extrémités  du 
Fourneau  deux  dégrés,pour  monter  &  deF 
cendre  fans  ernbarras. 

Mais  comme  il  n’eft  pas  poflible  à  tous 
les  Diftillateurs  d’avoir  des  Fourneaux  fi¬ 
xes  de  cette  longueur,  feulement  même 
pour  deux  Alambics  ;  que  prefque  tous  fe 
fervent  de  Fourneaux  portatifs;  il  eft  bon 
de  faire  remarquer,  que  les  Fourneaux 
doivent  être  affis  folidement.  Le  deflfus  doit 
être  garni  de  deux  barres  de  fer.pour  affurer 
l’Alambic  ,  &  le  bas  d’une  grille  pour  laiF, 
fer  tomber  fe  cèndre,en  obfervant, pour  tou¬ 
tes  fortes  de  Fourneaux,  de  placer  f  ouver- 
tur«;  du  côté  où  il  y  aura  le  plus  d’air. 
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Pour  les  fortes  Diitiliations  comme  l’eau- 
de  vie  ,  il  faut  fe  fervir  de  bois  ;  pour  les 
Diftillations  ordinaires  de  charbon, mais  ja;- 
mais  de  charbon  de  terre  à  caufe  de  fon 
odeur,  &  parce  qu’il  ronge  les  Alambics* 
ce  que  j’ai  obîervé  très-fouvent. 

Après  avoir  parlé  des  Fourneaux  ,  paf- 
fons  aux  accidens ,  qui  peuvent  arriver  en 
diftillant. 


CHAPITRE  V. 

Des  accidens  qui  peuvent  arriver  eii 
dijidlant. 

PArmi  les  accidens  ,  qui  arrivent  fré¬ 
quemment  en  diftillant,  le  moindre  de 
tous,  eft  que  l’opération  foit  inutile ,  &  li 
marchandife  gâtée. 

Comme  cette  matière  eft  de  la  plus  gran¬ 
de  importance,  nous  la  traiterons  le  rnieüx, 
qu’il  fera  poffible. 

Le  feu  les  occafionne  tous  comme  pre- 
rniere  caule  :  le  défaut  d’attention  les  lailfé 
aller  trop  avant  j  la  peur  les  rend  irrémé¬ 
diables. 

Le  premier  accident,  qui  puiffe  arriver 
par  l'eiçLi,  eift  qu’un  Dîftillafêdr,é1niepc)uf^ 
fanttrop  eu  en  tirant  trop  de  liqùcuf  ,  fait 
brûler  “toute  fâ  recette  au  "fofid  dutiiatfââ', 
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perd  fa  marchandife  par  le  goût  d’empyreu- 
nie,&  déiame  fon  Alambic. 

Le  goût  d’empyreume  eft  une  odeur  de 
tabac  brûlé ,  que  le  feu  donne  aux  liqueurs , 
lorfqu’il  eft  trop  violent.  Pour  rendre  la 
chofe  fenfible ,  diftillez  des  fruits  à  écorce, 
pu  des  fleurs ,  ou  quelque  aromatique  que 
ce  foit ,  &  fur-tout  quelque  chofe  dont  le 
parfum  monte  d’abord  ;  tirez-en  feulement 
le  meilleur  ;  déluttez  l’Alambic  &  flairez 
ce  qui  refte ,  vous  n’y  trouverez  plus 
qu’une  odeur  défagréable.  D’où  Ton  peut 
conclure ,  que  pour  peu  qu’on  en  voulût  ti- 
ter  davantage, on  gâteroit  ce  qui  eft  tiré. 

Si  le  feu  eft  trop  vif,  l’ébulition  extraor¬ 
dinaire  des  recettes  les  fait  monter  avec  les 
Efprits  jufqu’au  fommetdu  chapiteau  ;  ils 
tombent  brulanS  dans  le  récipient,  la  cha¬ 
leur  le  fait  caflfer ,  les  Efprits  fe  répandenti 
&  s’enflamment  au  feu  du  Fourneau. 

Si  le  feu  eft  trop  poulTé,  il  fait  rougir  la 
cucurbitte ,  enflamme  les  matières,  &  por-é 
te  le  feu  dans  lé  récipient  par  une  fuite 
néceflâire. 

Quand  on  fe  fert  de  l’Alambic  de  terre , 
à  moins  d’une  extrême  attention  le  feu  bru^ 
le  les  recettes  au  fond.  Le  chapiteau  qui 
n’eft  que  de  verre  crève  ;  les  Efprits  fe  ré¬ 
pandent  &  s’enflamment  :  &il  eft  d’autant 
plus  difficile  de  remédier  à  cèt  accident  que 
la  terre  échauftée  conferye  fa  chaléiir  plui 
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long-tems  que  i’Alambic  ordinaire  ; 
&  qu’il  n’eft  pas  facile  de  la  rafraî¬ 
chir. 

Si  l’Alambic  h’eft  pas  affis  folidement, 
il  fe  dérange  ,  tombe  Ôcfe  délutce  ,  la  li¬ 
gueur  fe  répand  &  la  vapeur  feule  porte  le 
feu  aux  Elprits  diftillés. 

Si  l’on  n’a  pas,  une  grande  attention  à 
bien  lutter  tous  les  paffages ,  les  efprits , 
dans  leur  premier  effort,  le  font  iffue  par  la 
moindre  ouverture ,  coulent  dans  le  Four¬ 
neau  ,  &  la  vapeur  porte  le  feu  dans  l’A^ 
lambic. 

Si  le  vaiffeàu  n’efl  pas  bien  lutté  dans 
fes  jointures  ,  la  même  chofe  arrive. 

Dans  les  Diftillations  ou  leflegme  monte 
le  premier,  fon  humidité  imbibe  le  luttage , 
le  décoîe  ;  quand  la  vapeur  Ipiriteufe  mon¬ 
te;  &  elles  font  par-là  expofées  au  même 
accident. 

Il  arrive  fouvent ,  &  c’eft  un  des  cas  les 
plus  ordinaires, que  l’eau  du  réfrigèrent  cou¬ 
le  le  long  du  foupirail,  détrempe  le  luttage; 
&  les  efprits  ,  qui  montent  dans  cecinter- 
vale  s’échappent  par  ces  jointures  &  s’en¬ 
flamment  comme  ci-deffus. 

Enfin  en  déluttant  le  récipient,  fur.tout 
lorfqu’il  ell  à  peu  près  plein,  fi  l’on  ne 
prend  extrêmement  garde ,  on  répand  la  li¬ 
queur  diflillée  qui  s’enflamme ,  accident  en-; 
cote  des  plus  ordinaires. 
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Jufqu’ici  je  n’ai  fait,,  que  l’expofition  la 
plus  fimple  de  ce  qui  arrive  journellement 
aux  Diftillateurs  ;  mais  les  fuites  de  ces  a.c- 
cidens  font  infiniment  plus  terribles, que  les 
àccidens  mêmes.  Ce  feroit  beajUcoup  pour 
un  Artifte, qu’il  perdît  fontems,fa  peine  &  fa 
marchandifej  mais  il  fuit  néceflairement  de 
ce  que  nous  venons  de  dire  ci-delfus ,  qu’ori 
rifque  fa  fortune  &  fa  vié-par  les  incendies, 
que  ces  àccidens  peuvent  occafionner.  On 
pouiToit  trouver  des  exemples  du  pre¬ 
mier, fi  l’on  vouloir  les  chercher  ;  on  en  rapi 
porteroit  même  pour  les  dangers,que  court 
le  Diflillateur  j  ils  font  marqués;  &  nous 
avons  VU',  tout  récemment,  trois  exemples 
de  nature  à  effrayer  les  plus  hardis.  Les  ef- 
prits  s’çnflamment ,  l’Alambic  &  le  réci¬ 
pient  crèvent  ,  cette  vapeur  enflammée 
donne  la  mort  à  tous  ceux, qui  la  refpirent. 

Les  Epiciers, qui  font  habituellement  ces 
fortes  d’opérations ,  &■  qui  rcélifient  des 
efprits ,  opération  la  plus  dangeréufe  de  la 
Diftillation,  font  les  plus  expofés  aux  grands 
dangers ,  &  ceux  chez  lefquels  il  ont- les 
fuites  les  plus  funefies  ;  d’autant  plus  qu’il 
eft  extrêmement  difficile  d’y  remédier,  par 
rapport  aux  matières  combuflibles,qui  font 
d’ordinaire  dans  leurs  magafins,  &  qui  ne 
s’éteignent  prefque  jamais,  quand  elles  font 
enflammées. 

Je  devois  peut-  être  m’étendre  davanta- 
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gefur  cette  matière;  elle  eft  d’une  fi  gran¬ 
de  importance, qu’on  ne  fçauroit  trop  l’ap¬ 
profondir.  Mais  comme  j’ai  à  parler  dans 
la  fuite  des  remedes  qu’on  peut  apporter 
aux  accidens,  je  finis  ce  chapitre,  en  priant 
les  Leéleurs  de  pefer  mûrement  la  matière* 
Et  comme  c’eft  un  article,  qui  n’a  point  été 
traité ,  &  qui  mérite  le  plus  l’attention  des 
Diftillateursj  j’obferverai  encore,  qu’il 
ne  faut  pas  s’en  remettre  à  des  Manœu¬ 
vres  pour  ces  fortes  d’opérations.  Que  fe- 
tont  dans  ces  cas  là  des  gens  qui  n’ont  que 
des  brasf  Ils  s’effrayeront  ôc  nefçauront 
remédier  à  rien  ,  lorfqu’il  eft  befoin  de 
beaucoup  de  promptitude  &  de  fang  froid* 
Voyons  maintenant  quels  font  les  re¬ 
mèdes  qu’on  peut  apporter  pour  les  préve¬ 
nir  &  en  empêcher  les  fuites. 


CHAPITRE  VI. 

Moyens  de  prévenir  les  accidens  ;  prertiierè* 
ment,  le  degré  de  feu  &  le  luttage» 

C’Eut  été  peu  d’avertir  nos  Leéfeurs 
des  accidens,qm  arrivent  en  diftillantj 
fl  en  montrant  le  danger,  nous  euflîons  né¬ 
gligé  de  donner  les  moyens  de  le  prévenir, 
&  d’y  remédier.  C’eft  pour  les  raflurer 
contré  le  j'ufte  effroi, .que  doit  infpirer  l’cx- 
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pofitioll,que  nous  avons  faite  dans  le  chapi¬ 
tre  précédent, que  nous  allons  leur  marquer 
dans  celui-ci  les  remèdes  à  tous  les  cas  > 
que  nous  avons  détaillés  ci-delTus, 

Pour  prévenir  les  acçidens ,  il  faut  cou- 
tioître  deux  chofes  fur-tout  :  le  dégré  du 
feu  &  le  luttage. 

La  connoiffance  du  feu  dépend  de  celle 
qu’on  doit  avoir  des  matières ,  qu’on  em- 
ploye  ,  foit  bois ,  foit  charbon. 

Les  bois  les  plus  durs  font  ordinairement 
le  feu  le  plus  vif  j  tels  font  le  hêtre ,  le  chê¬ 
ne,  le  charme,  l’orme,  &c.  Les  bois  blancs, 
comme  le  tremble  le  peuplier,  le  faule  , 
le  bouleau  ,  le  font  plus  doux.  Il  en  eft  de 
même  du  charbon  de  ces  deux  diffé¬ 
rentes  cfpcces  de  bois  :  &  conféquemment 
la  nature  des  bois,  ou  des  charbons  doit  ré¬ 
gler  le  feu;  il  faut  proportionner  fon  ac¬ 
tion  furledèt,  qu’il  dbitif^roduire,  c’eft-à- 
dire  ,  fur  la  capacité  de  l’Alambic ,  fur  le» 
matières  qu’on  diftille ,  fur  la  quantité 
qu’on  end  ffille. 

11  eft  fenfible  ,  que  plus  l’Alambic  eft; 
grand,  plus  il  faut  de  feu.  Il  en  faut  plus 
pour  les  matières,  qui  n’ont  point  été  mifes' 
en  digeftion,  que  pour  celles,  que  la  digef- 
tion  a  déjà  préparées.  11  faut  plus  de 
feu  pour  diftiller  des  épices ,  que  pour  des 
fleurs,  plus  pour  une  diftillation  d’eaux- 
Amples, que  p  our  ane  liqueur  fpiriteufe,  &e.' 
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Le  meilleur  moyen  de  s’affurer  du  dd- 
gré  de  feu  nécelTairejefl:  de  le  régler  furleS 
matières  plus  ou  moins  promptes  àdiftiller, 
ce  qui  fe  fait  de  cette  maniéré  :  On  ne 
quitte  point  fon  Alambic,  on  écoute  ce  qui 
fe  palTe  dedans  lorîque  le  feu  commence  à' 
réchauffer.  Si  l’on  s’apperçoit,  que  l’ébul¬ 
lition  foit  violente,  on  retire  une  partie  du 
bois  ou  du  charbon  ,  8c  on  le  couvre  de 
cendre  ou  de  fable. 

Un  Difüilateur, après  beaucoup  d’expé¬ 
rience  dans  les  différons  cas,  a  acquis  toute 
la  connoiflance  néceffaire  à  cet  égard. 
Nous  ne  nous  flatons  pas  de  déterminer 
le  point  jufte,  parce  qu’on  ne  compte  , 
on  ne  mefure  ,  ni  on  ne  pêfele  bois  ou  le 
charbon.  Il  faut  que  l’intelligence  aidée  de 
l’expérience  en  tienne  lieu,  parce  que  cha¬ 
que  recette  diffère  enquantité,ou  en  quali¬ 
té  ,  8c  que  c’eft  fur  Jéur  plus  ou  moins  de 
difpofition  àfe  mouvoir,qu’il  faut  fe  régler. 

Tôut  étant  ainfi  réglé  par  rapport  aux 
différens  dégrés  de  feu,  nous  allons  par¬ 
ler  de  la  façon  de  lutter  les  Alambics. 

Lutter  un  Alambic, c’eft  fermer  par  quel¬ 
que  compofition  les  jointures  par  lefquel- 
lésles  efprits  pourroient  tranfpirer. 

Le  lut  eft  une  compofition  de  cendres 
communes  bien  criblées  8c  détrempées 
avec  de  l’eau.  On  fe  fert  encore  à  cet  effet 
de  la  terre  glaife ,  ou  de  colle  faite  avec  de 
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la  farine  ou  de  l’empois.  Son  ufage,  com¬ 
me  nous  avons  dit,  eft  de  fermer  toutpafla- 
ge  à  la  tranfpiration. 

Le  luttage  eft  un  des  moyens  les  plus 
furs  de  prévenir  les  accidens ,  parce  qu’un 
Alambic  duquel  rien  ne  tvanfpire  n’a  plus 
à  craindre  qu’un  feu  trop  vif  j  &  nous  ve¬ 
nons  de  donner  ci-deffus  le  moyen  déré¬ 
gler  fon  aéfion. 

L’Alambic  au  réfrigèrent  eft  celui  dont 
en  fait  le  plus  d’ufage  :  le  matras  &  le  cha¬ 
piteau  s’unilfent  enfemble;  mais  comme 
malgré  la  juftelTe  avec  laquelle  on  auroit  pu 
les  faire  joindre ,  il  refte  toujours  alfez 
d’intervalle  pour  la  tranfpiration ,  &  que 
la  plus  légère  eft  d’une  çonféquence  infi¬ 
nie  ,  on  colle  fur  la  jointure  une  large  ban¬ 
de  de  papier  fort ,  dont  les  deux  bouts  fe 
joignent  l’un  fur  l’aufre  ;  &  on  a  grand  foin 
de  ne  pas  quitter  l’Alambic,  que  les  efprits 
n’ayent  pris  leurs  cours,  afin  de  coller  d’au¬ 
tre  p3pier,fi  l’humilité  détrempe  le  premier 
luttage.  On  ne  doit  s’én  rapporter  qu’à  foi- 
mâme  fur  ce  point ,  &  y  veiller  continuel¬ 
lement  ,  quelques  précautions  qu’on  puifle 
avoir  prifes  auparavant. 

La  chaudière  à  l’eau-de-vie  fe  lutte  avec 
la  terre  glai(e,qu’il  faut  étendre  avec  beau¬ 
coup  de  foin  autour  des  jointures  ,  enforte 
qu’il  ne  fe  fafle  aucune  tranfpiration.  Les 
coqféqymces  en  font  terribles.  Rarem"^*: 
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peut-on. porter  remede,  lorfque  le  feü  fe  met 
a  un  grand  tirage  ;  &  comme  la  chaleur  fait 
fendre  cette  terre  à  mefure  qu’elle  féche , 
il  faut  l’humeéfer  de  tems  en  tems  &  même 
en  ajouter  de  nouvelle  toute  les  fois  qu’il  en 
éftbefoin. 

On  lutteleferpentin  comme  l’Alambic 
au  réfrigèrent.  La  cornue  fe  lutte  avec  la 
terre  glaife  ;  &  comme  on  Te  fert  aulîî  de 
cornue  de  verre ,  on  l’enduit  de  tous  côtés 
d’une  forte  couche  de  la  même  terre ,  afin 
que  les  matières  ,  qui  y  font  contenues  ne 
fe  perdent  pas  au  cas  que  la  cornue  vînt  à 
fondre  par  la  violence  dufeu.  On  lutte  en¬ 
fin  les  Alambics  de  terre  &  de  verre,  avec 
du  papier  &  de  la  colle  de  farine, comme  ci- 
defliis.  Après  avoir  expliqué  dans  ce  cha¬ 
pitre  de  quelle  conféquence  il  eft  de  faire 
attention  au  dégré  du  feu  &  au  lutage  pour 
prévenir  les  accidens ,  nous  allons  paffer 
à  un  troifiéme  moyen  de  les  prévenir , 
après  avoir  ajouté  une  courte  obferva- 
tions  fur  les  fourneaux  portatifs.  C’eft  que 
pour  prévenir  la  chute  des  Alambics, qui  ne 
font  jamais  parfaitement  affûtés  fur  ces  for¬ 
tes  de  fourneaux ,  il  faut  faire  placer  un 
crochet  au  réfrigèrent  pour  l’attacher  au 
mur;  de  cette  façon  on  ne  craint  point  de 
le  renverfer  en  palfant  auprès. 
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CHAPITRE  VII. 

Des  remed.es  qu* il  faut  apporter  aux  aceidens 
lorfqu’ils  arrivent. 

SUelque  eflentiel  qu’il  foit  de  préve¬ 
nir  les  accidens,qüi  peuvent  arriver  ea 
lant  ;  comme  il  eft  impoffible  de  pré¬ 
voir  tous  les  cas  &  d’obvier  à  tous ,  il  n’efl: 
pas  moins  important  d’indiquer  les  reme- 
oes, qu’on  doit  employer  pour  en  arrêter  les 
fuites  lorfqu’ils  arrivent. 

Le  point  le  plus  elTentiel  eft  d’avoir  du 
courage  &  de  la  préfence  d’efprit  ;  la  peur 
ne  fait  que  rendre  les  aceidens  de  plus  en 
plus  irrémédiables. 

1°.  Si  le  feu  ,eft  trop  vif,  il  faut  le  cou¬ 
vrir  ;  en  obfervant  cependant  de  n’en  pas 
diminuer  totalement  l’aiftion  ,  ce  qui  in- 
terromproit  le  cours  de  la  Diftillation ,  & 
rendroit  l’opération  plus  diiScile  &  moins 
parfaite. 

2®.  Dans  le  cas  où  les  recettes  brule- 
roient  ,au  fond  du  matras,ce  qui  s’apperçoit 
facilement  parrbdeur  j  if  faut  fur  le  champ 
éteindre  le  feu;  parce  que,perte  pour  perte  y 
il  faut  toujours  empêcher,  quelles  ne  s’en¬ 
flamment  à  un  point ,  où  il  n’y  auroit  plus 
de  remede. 
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3o.  Si  le  feu  prend  aux  recettes ,  le  pre¬ 
mier  foin  doit  être  de  délutter  promptement 
le  récipient ,  de  boucher  rextremité  du  bec 
d’un  linge  mouillé  &  le  gouleau  du  réci¬ 
pient. 

Enfuite  il  faut  éteindre  le  feu  :  &  fi  la 
flamme  fortoit  à  l’endroit  du  luttage ,  il 
faut  ferrer  les  jointures  de  l’Alambic  avec 
un  linge  mouillé  ,  qu’il  faut  toujours  avoir, 
ainfi  que  de  l’eau ,  dont  un  laboratoire  ne 
doit  jamais  manquer. 

40.  Si  l’alambic  eft  de  terre  &  que  les 
matières  brûlent  au  fond,  éteignez  d’abord 
le  feu,  déplacer  l’Alambic  &  jettez  de  l’eau 
deffus ,  jufqu’à  ce  que  vous  foyez  alTuré  , 
que  le  danger  eft  paflé^  &  pour  plus  de 
fureté ,  couvrez  -  le  encore  d’un  linge 
mouillé. 

.  jo.  Si,  malgré  vos  foins  à  fermer  tous  les 
paffages  à  la  tranfpiration  ,  vous  vous  ap- 
pèreeviez  de  quelque  chofe  pendant  que  les 
efprits  prennent  leurs  cours  ,  prenez  yîte 
de  la  terre  glaife ,  ou  telle  autre  compofi- 
tion  que  ce  puiffe  être ,  pour  boucher  l’en¬ 
droit  par  où  fe  fait  la  tranfpiration ,  & 
portez  toujours  avec  vous  un  linge  mouillé 
pour  étouffer  la  flamme,  fi  elle  avoit  déjà 
commencé. 

.  6°^  Si.la  chaleur  décolle  le  luttage  ou  fi 
quelque  humidité  le  détrempe  ,  ayez  foin 
d’en  remettre  promptement  un  autre  ;  ayez 
toujours 


à  lu  Dijïillathn.  2/ 

toujours  près  de  vous,  en  ce  cas^ce  qu’il 
faudra  pour  remédier  à  cet  accident.  Si  la 
tranfpiration  étoitfi  violente ,  que  vous  ne 
puffiez  refaire, le  lutage  promptement,  en¬ 
tourez  la  jointure  d’un  linge  mouillé, &  fer¬ 
rez  fort  fans  quitter  ,  jufqu’à  ce  que  les  ef- 
prits  ayent  pris  leurs  cours.  Si  malgré  vos 
efforts  la  tranfpiration  continue  ,  &  que 
vous  craigniez  l’inflammation ,  abandon¬ 
nez  le  lutage  pour  détacher  &  éloigner  le 
récipient  du  feu  ,  &c  retirez  enfuite  votre 
alambic  le  plus  promptement ,  qu’il  fera 
poflîble. 

70.  Obfervez  quand  votre  tirage  fera 
fait,,  de  délutter  votre  récipient  avec  beau¬ 
coup  de  précautions,  pour  ne  rien  répan¬ 
dre  fur  le  fourneau,  &  de  l’éloigner  enfuite 
du  feu;  enforte  que  les  vapeurs,  qui  s’ea 
exhalent  ne  puiflent  s’enflammer. 

8^.  Obfervez  enfin ,  que  par-tout  où  il 
fera  befoin  de  porter  du  remede ,  il  ne  faut 
porter  ni  feu  ni  lumière  ,  parce  que  les  va¬ 
peurs  fpinteufes  s’emflamment  par  la  moin¬ 
dre  ebofe ,  &  que  le  feu  fe  porte  par  elles 
aux  vaiffeaux  d’où  elles  fortent. 

Tout  ce  que  nous  venons  de  dire  jufqu’i- 
ci  ne  regarde  que  la  conduite  de  l’Alam¬ 
bic  ;  mais  ce  qui  nous  refie  à  dire  efl:  encore 
plus  intéreffant ,  &  regarde  ceux  qui  le 
gouvernent ,  afin  qu’en  remédiant  aux  ac- 
cidensjils  ne  fç  perdent  point  eux- mêmes. 
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Dès  qu’on  s’appercevra  de  quelqu’un' 
des  accidens  ci-defllis ,  fi  les  efprits  ne  font 
point  encore  enflammés  ;  on  aura  foin  d’ap¬ 
porter,  foit  pour  le  lutage,  foitpourla  vio¬ 
lence  du  feu  ,  les  remedes  que  nous  avons 
dit  précédemment. 

Mais  fi  la  flamme  efl:  dans  l’alambic  ; 
voici  les  précautions,  qu’il  faut  prendre 
pour  fa  fureté. 

Il  ne  faut  approcher  de  l’alambic  ,  qu’a¬ 
vec  un  linge  mouillé  fur  la  bouche&  fur  la 
toez  ,  parce  qu’il  efl:  mortel,  de  refpirer  U 
vapeur  enflammée. 

fl  faut,  obferver  en  remédiant  aiixacci- 
dens ,  de  courir  du  côté  où  l’air  ne  poulTe 
pas  la  flamme  ;  car  fans  cette  attention 
vous  en  feriez  couvert, & difficilement  vous 
pourriez  échapper  au  danger. 

Si  malgré  votre  attention  l’air  en  tour¬ 
billonnant  reportoit  la  flamme  de  votre 
côté,  éloignez-vous  promptement,  &  re¬ 
venez  lorfqu’elle  aura  changé  de  direftion  , 
toujours  avec  le  foin  d’avoir  un  linge  de¬ 
vant  le  nez  &  la  bouche,  &  du  côté  oppofé 
à  la  flamme ,  èç  celui  d’avoir  toujours 
lin  autre  linge  mouillé  pour  étouffer  la  flant- 
me ,  ou  fermer  le  paffage  d’où  elle  fort. 

S’il  arrivoïc  que  vous  fuffiez  vous-mê¬ 
me  couvert  d’efprits  enflam.més ,  ayez 
toujours  pour  vous  en  garantir, à  tout  évé¬ 
nement,  uo  drap  mouillé  dans  lequel  vous 


à  la  DiJIillation.  27 

vous  envelopperez.  Le  foin  de  fa  conferva- 
tion  eft  un  objet  allez  important  pour  ne 
devoir  négliger  aucune  des  précautions  , 
qui  peuvent  lervir  à  échapper  au  danger. 

Quand  les  accidens  font  allés  à  un  point 
où  il  n’ell;  plus  pcffible  de  remédier  de 
près,  il  faut  calî'er  de  loin  le  récipient,  & 
renverfer  l'alambic,  &  fur-to'ut  n’en  laif- 
fer  approcher  perfonne  ,  moins  encore  des 
gens  qui  ne  font  point  au  fait  de  ces  fortes 
de  chofes. 

Dans  un  accident  défefpéré,  comme  fe- 
roit  celui  où  le  feu  prendroit  à  un  grand 
tirage  d’eau  de-vie  ;  s’il  en  eft  rems  encore 
jl  faut  couper  la  communication  du  bec  de 
l’alambic  au  récipient ,  qui  d’ordinaire  eft 
un  tonneau ,  en  bien  fermer  la  bonde  ,  fans 
porter  de  lumière  nulle  part  autour  du  réci¬ 
pient,  &  abandonner  le  refte  ,  parce  qu’il 
ferait  trop  dangereux  de  s’expofer  aux 
flammes  d’un  grand  tirage ,  &  que  la  fure¬ 
té  du  Diftillaceur  doit  marcher  avant  tout. 

Voilà  ce  que  j’ai  crû  devoir  dire  à  mes 
Leéleurs  fur  les  accidens, qui  arrivent  affez 
communément  ;  &  j’efpere ,  que-  ceux  qui 
profelfent  la  diftillation  y  feront  d’autant 
plus  d'attention  ,  que  c’eft  la  partie  la  plus 
cffenûelle  de  ce  traité. 
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CHAPITRE  VIII, 

Sur  la  nécejjîté  de  rafraîchir  fouvent  V Alam¬ 
bic  s  autre  moyen  de  prévenir  le^  accè- 
dens, 

Le  réfrigèrent  eft  une  partie  fi  eflentiel- 
le  à  l’alambic  ,  qu’à  fon  défaut ,  on  fe 
fert  de  tout  ce  qui  peut  en  tenir  lieu  pour 
rafraîchir  ceux ,  qui  par  leur  capacité ,  ou 
leur  fragilité ,  ou  enfin  leur  conflruçlion 
n’en  peuvent  avoir. 

Ordinairement  le  réfrigèrent  fe  mefure 
fur  la  capacité  de  l’alambic  ;  on  peut 
les  faire  tous  fur  cette  proportion.  Un 
Alambic  de  huit  pintes  doit  avoir  un  ré¬ 
frigèrent  ,  qui  en  tienne  quatorze ,  ainfi 
du  refie, 

La  néceffité  de  rafraîchir  l’alambic  ; 
fe  démontre,  d’elie-meme  pour  les  per- 
fonnes ,  qui  ont  quelques  notions  de  la  dif- 
tillation.  Cet  ulage  fert  à  condenfer  les 
efprits  au  fommet  du  chapiteau  ,  à  abba- 
tre  les  flegmes ,  à  rafraîchir  les  efprits ,  qui 
coulent  dans  le  récipients  &  qui  leferoiént 
caffer  s’ils  étoit  trop  chauds,  &  conféquem- 
ment  à  en  prévenir  l’inflammation. 

Enfin  fans  rafraîchir  les  alambics  j  toute 
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’âiuilïati'ofi  devient  impraticable ,  patceque 
les  flegmes  monteront  avec  lesefpritsj,  & 
rendront  l’ope'ration  inutile  ,  &  que  la 
fraîcheur  feule  de  la  têie  de  more  peut  les 
abbatre. 

Les  alambics  au  bain  marie  &au  bain  de 
Tapeurs  peuvent  &  dôivent  avoir  des  ré¬ 
frigèrent  ,  comme  l’Alambic  ordinaires  ,  'à 
moins  qu’ils  ne  foient  de  verre. 

Ceux  de  terre  &  de  verre  fe  rafraîchif- 
fent  ,  ainfi  que  nous  avons  dit ,  avec  une 
ferpilliere'  ou  linge  mouillé.  On  employé* 
les  mêmes  chofes  pour  rafraîchir  le  ferpen- 
tin  •  mais  il  eft  très-facile  d’en-conftrpire 
un  qui  puilTe  être  placé  dans  Un  réfrigè¬ 
rent  ,  tel  que  feroit  celui  ci. 

A  un  matras  ordinaire  appliquez  & 
luttez  un  ferpentin  ,,  qui  foit  un  long  canal 
d’étain  ,  formant  plufieurs  circonvolutions 
de  même  circonférence  que  les  matras  » 
pour  lui  donner  peu  d’élévation.  Placez 
ce  lerpentin  dans  un  réfrigèrent  dont  la 
capacité  foît  proportionnée  à  celle  de  l’A¬ 
lambic  i  Cl  ce  réfrigèrent,  à  caufe  de  fa  ca¬ 
pacité,  péfoit  trop  fur  lè  coi  du  matras , 
on  peut  le  faire  foutenir  par  un  trepied  de 
même  circonférence  que  le  baflîn  même. 
L’extrémité  du  lerpentin  peut  être  un 
long  bec  pour  rendre  les  erprits  dans  le 
récipient.  Ccttre  conflruélion  facile  épar- 
gneroit  la  peine  aux  Difbllateurs  de  le  ra- 
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franchir  à  chaque  minutte,  &  préviendroît 
d’autant  plus  fûrement  les accide.nsjque  file 
ferpentin  eft  bien  lutté ,  on  ne  doit  rien 
craindre, que  de  la  violence  du  feu  à  laquel¬ 
le  il  eft  aifé  d’apporter  rennede. 

Cet  ufage  donc  eft  excellent  par  trois 
raifons  principales.  La  première  eft  qu’en 
rafraîchilTant  lesefprits  il  conferve  leréci- 
pient.&  obvié  auxaccidpns,qui  réfultentde 
kur  chaleur,  ainfî  que  nous  l’avons  dit 
précédemment. 

La  fécondé  eft  que  lorfque  les  efprits 
n’ont  qu’une  chaleur  modérée,  ils  s’enfuit, 
qu’il  y  a  beaucoup  moins  de  tranfpiration  , 
&  que  par  conféquerit  les  efprits  diftillés 
ont  plus  de  goût ,  d’odeur  &  de  parfum  , 
qu’ils  n’en  auroient  fans  cette  précaution. 

L’expérience  démontre,  que  lorfque  les 
efprits  tombent  chauds  dans  le  récipient , 
malgré  l’attention  du  Diftillateur  à  lutter 
l’ouverture  au  bec  de  l’alambic ,  il  fe  fait 
une  évaportÿtion  fenfible,  &  que  cette 
évaporation  ,  même  dans  les  eaux  fimplês  , 
di  minue  beaucoup  la  qualité  de  la  marchan- 
dife. 

Là  troifiéme  enfin  eft  que  le  rafraîchifte- 
ment  des  alambics  eontribue  le  plus  à  faire 
l’opération  la  plus  parfaite, par  la  raifon  que 
nous  avons  dit  ci-deffuSjquela  fraîcheur  de 
la  tête  de  More  abbat  les  phlegmes ,  & 
dans  le  cas  où  le  feu  aurojt  été  trop  poulïé 
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d’abord  ,  &  ou  rébullition  deviendroit 
trop  forte  ,  fi  après  avoir  retiré  du  feu  ,  ou 
après  l’avoir  couvert  elle  continuoit,  oa 
aura  foin  de  raftaîchir  le  couronnement  en 
appliquant  des  linges  mouillés  jufqu’à  ce 
que  cette  effervefcence  foit  calmée. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  prouve  la  né^ 
ceflité  de  rafraîchir  les  alambics  ,  &  on  ne 
peut  trop  yfaireàttention.Enfin  lecontrafte 
du  froid  &  du  chaud ,  qui  concourent  éga¬ 
lement  par  deux  moyens  diamétralement 
oppofés  à  une  même  opération ,  &  à  la 
perfeélion  de  la  diftiliation ,  eft  un  phéno¬ 
mène  aflez  curieux  ,  pour  mériter  l’atten¬ 
tion  des  perfonnes,  qui  aiment  à  s’occuper 
de  cet  Art. 


CHAPITRE  IX. 

De  la  nécejjîté  de  mettre  de  Veau  dans  VA-', 
lambic  pour plujîeurs  dijlillations, 

La  néceffité  de  mettre  de  l’eau  dans  l’A¬ 
lambic  pour  plufieurs  diftillations  à 
deux  avantages  principaux ,  defquels  nous 
allons  parler  dans  cette  leçon. 

Le  premier  de  ces  avantages  eft  de  prc^ 
venir  la  perte  que  fairoit  leDiftillateurfans 
cette  précaution ,  &  de  prévenir  Taltéra- 
B  iv 
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tion  de  fa  marcliartdife.  U n  exemple  va  ren¬ 
dre  fenfible  ce  que  nous  avons  à  dire  fur 
cet>  article. 

Suppofons,  1°.  Qu’un  Diflillateur  faffe 
de  Fefprit  de  vin  fans  mettre  d’eau  dans 
l’Alambic il  efl:  fur  que  le  feu  en  confu- 
mera  une  partie, qui  eft  en  pure  perte  pour 
le  Fabriquant ,  &  qui  ne  rendra  pas  par 
conféquent  la  quantité  d’efprit  de  vin  qu’el¬ 
le  eût  rendu  :  li  quelque  choie  eut  modéré 
l’adion  du  feu,  qui  s’eff  toute  exercée  fur 
elle. 

2i\  Si  l’on  fait  des  Liqueurs  dont  les  re¬ 
cettes  foient  fortes  &  fur-tout  en  grains , 
que  la  quantité  de  grains  foie  fulfifante  , 
par  fuppofition  ,  pour  fe  charger  de  tous 
les  phlegmeS  qui  peuvent  être  dans  l’eau- 
de-vie  ;  il  faut  néceflairemént  y  lailfer 
beaucoup  d’Efprit,ou  les  recettes  brûleront, 
&  par  conféquent  la  Liqueur  prendra  in¬ 
failliblement  le  goût  d’empyreume  ,  goût 
d’autant  plus  préjudiciable  à  la  marchari- 
dife  ,  que  celui  du  feu  fe  perd ,  au  lieu  que 
celui-ci  en  veillilfant  empire. 

5“.  Si  Ton  ne  met  point  d’eau  dans  l’A¬ 
lambic  avec  les  recettes,  l’eau-de-vie  étant 
fortifiée  par  elles  ^  pour  peu  que  le  feu  foit 
pouffé ,  les  recettes  peuvent  fe  brûler,  &  les 
Efprits  s’enflamment  :  accident  qui  arrive- 
rok  fans  cette  précaution. 

-  JElle  empêche  donc  les  accidens.  Cette 
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eau  d’ailleurs  fe  mêlant  avec  les  recettes, 
les  empêche  de  fe  brûler,  &  n’afFoiblit  pas 
les  Efprits  :  Car  dès  que  le  feu  met  les  re¬ 
cettes  en  mouvement ,  les  Efprits  montent 
d’abord ,  &  la  Liqueur  ne  perd  rien  de  fa 
qualité,  pourvû  qu’on  obferve  de  délutter 
l’Alambic  dès  qu’on  s’apperçoit  que  le 
phlegme  monte. 

L’eau  empêche  les  Efprits  de  fe  confom- 
mer ,  &  de  Cette  façon  le  Diflillateur  ne 
p^erd  rien  de  fa  marchandife  :  fans  l’eau  les 
Efprits  s’imbibant  dans  les  matières ,  qui 
compofent  la  recette  occafionneroienc  au 
Fabriquant  une  perte  réelle.  Quant  au 
phlegme  il  eft  facile  de  connoître  quand  il 
monte,  parce  que  la  première  goûte  eft  né- 
buleufe,  &  quand  il  en  tombe  quelque  peu, 
on  s’en  apperçoitau  fond  durécipiçnt  par 
la  blancheur  qu’il  y  forme. 

Au  furplus  le  Marchand  n’y  perd  rien 
pour  la  qualité  de  la  Liqueur  ,  qui  n’en  eft 
point  alFoiblie  ,  ainll  que  nous  l’avons  dit 
précédemment  ;  d’où  réfultent  les  deux 
avantages,  que  nous  avons  dit ,  le  profit  du 
^Difiillateur  &  la  perfeélion  de  la  Liqueur. 
Paflbns  maintenant  aux  différentes  façons 
dont  on  diftille. 
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CHAPITRE  X. 

Des  avantages  de  chaque  Dijlillatïon  en 
particulier. 

NOus  avons  parlé  en  général ,  au 
deuxième  chapitre, des  différentes  ef^ 
peces  de  Diflillations.  Nous  allons  dans 
celle-ci  parler  des  avantages  de  chacune  en 
particulier  J  &  dans  quelle  circonftance  on 
fe  fert  des  unes  &  des  autres. 

Pour  diftilleril  faut  garnir  fon  Alambic 
des  recettes  qu’on  diftille  ,  &  le  mettre  für 
le  feu  ou  dans  des  matières  propres  à  pro¬ 
duire  cet  effet  ;  ce  que  nous  allons  expli¬ 
quer  plus  amplement. 

Comment  on  dijlille  à  l’ Alambic  ordinaire 
au  réfrigèrent. 

Cette  maniéré  de  diftillerefl;  la  plus  ufi- 
îée  ,  &  la  plus  prompte  &  une  des  plus 
profitables  ,  parce  qu’elle  coûte  moins  de 
préparatifs  &  emporte  moins  de  tems. 

Pour  diftilkr  à  l’Alambic  ordinaire,  il 
faut  commencer  par  bien  rinfer  la  poire  , 
pour  ôter  toute  odeur  ou  goût,  qu’y  pour- 
roientay-oir  lailfé  les  recettes  précédentes  , 
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&  la  bien  eflfuyer.  Cela  fait  ou  garnit  la 
cucurbitte  de  la  recette  ,  qu’on  veut  diflil- 
1er ,  avec  l’attention  qü’elle  n’excéde  pas 
la  hauteur  de  la  cucurbitte  même  ,  c’eft-à- 
dire,  la  moitié  de  la  poire  éntiere ,  afin 
que  les  recettes  ayent  aflez  de  jeu  dans  le 
bouillonnement,  pour  ne  pas  engorger  le 
col  ou  foupirail  de  l’Alambic.  On  aura  la 
même  attention  pour  le  chapiteau  ,  qu’il 
faut  fur-tout  bien  effuyer  ,  parce  qu’il  ar¬ 
rive  fouvent, que  lorfqu’il  refte  quelque, hu¬ 
midité  dans  le  réfervoir,le  commencement 
de  la  Difiillaiion  efi:  nébuleux  ,  &  fi  l’on 
veut  le  réparer  du  refte,on  perd  une  partie 
du  parfum, &  Ip  plus  exquis. 

Ceci  fait:  on  luttera  avec  beaucoup  de, 
foin  les  deux  parties  de  l’Alambic  avec  de 
bon  papier  gris,qu’on  collera  bien  ,  &  on  le 
mettra  auflî-tot  lur  le  feu,  de  peur  qu’une 
trop  longue  infufion  ne  fit  perdre  quelque 
chofe  de  Ja  qualité  à  la  Liqueur,  qu’on  dif- 
tille. 

Comme  cet  Alambic  difiille  à  feu  nûil’o- 
pération  en  efi:  plus  prompte  ,  que  de  tous 
les  autres.  Il  faut  bien  faire  attention  au 
degré  de  feu  ,  parce  que  chaque  recette  de¬ 
mande  une  conduite  différente.  Il  faut 
changer  de  rems  en  tems  l’eau  du  Réfrigè¬ 
rent  ,  qui  s’échauffe  &  rafraîchir  l’Alambic 
en  entier  ,  fi  le  cas  l’exige ,  Sc  fur-tout  le 
bec,  pour  que  la  fraîcheur  donne  de  la  qua¬ 
lité  aux  Efprits.  '  B  vj 
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Comment  on  dijîille  au  Sable  ^  &  dans 
quel  cas  il  faut  s" en  fervif. 

On  difïiüe  au  Sabic  de  deux  façons , 
premièrement ,  &  en  couvrant  le  feu  ou 
avec  des  cendres  dans  les  recettes,  qui  de¬ 
mandent  cette  précaution.  Cette  méthode 
eft  eflentielle  pour  les  Digeftions ,  elle  eft 
d’un  grand  ufage  pour  la  parfaite  retSifica- 
tion  des  Efprits  au  vailTeau  de  rencontre. 
Le  Sable  eft  abfolument  néceffaire  pour 
modérer l’aélion  du  feu,  lorfqu’il  eft  trop 
violent,  &  qu’on  a  lieu  d’appréhender  que 
les'  recettes  ne  brûlent  au  fond  de  l’Alam¬ 
bic. 

La  fécondé  façon  de  diftiller  au  Sable, & 
qui  eft  néceftaire  dans  plufieurs  circonftan- 
ces,  eft  de  prendre  du  Sable  de  fontaine  le 
plus  fin  qu’on  peuttrouveqaprèsl’avoirbicrj 
lavé  ,  on  le  met  au  fond  de  l’Alambic  de  la 
hauteur  d’environ  trois  doigts  :  on  garnit 
cnfuke  la  cucurbite  de  la  recette ,  qu’on 
veut  diftiller.  Cette  maniéré  difpcnfe  de 
mettre  de  l’eau  dans  certains  cas,  où  l’on 
n’en  met  point  comme  pour  diftiller  des 
eaux  d’odeur'sauxfleurs,&le  Sable,  qui  en 
tient  lieu ,  les  empêche  de  brûler  rds  même 
les  grains  ,  qu’on  voudroit  diftiller  à  Feau- 
de-vie. 

Quand  l’opération  fera  faite ,  il  faut 
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bien  laver  Sc  nettoyer  ce  Sable,  de  peur 
que  le  goût  ou  l’odeur ,  qu’il  aucoit  con- 
tradé,nefe  communiquât  à  une  autre  recet¬ 
te, qui  n’auroit  rien  de  commun  avec  la  pré¬ 
cédente. 

Comment  on  dijîille  au  Bain-marie  avan¬ 
tages  de  cette  maniéré  de  dijîiller. 

L’ufage  de  diftiller  au  Bain-marie  ,  eft 
une  des  meilleures  façons  dans  plufieurs 
cas.  L’opération  en  eft  la  plus  parfaite ,  & 
n’eft  fujette  à  prefqu’aucun  des  accidens 
qui  arrivent  fi  fréquemment  lorfqu’on  dis¬ 
tille  à  feu  nu. 

Pour  diftiller  des  eaux  d’odeurs ,  des 
fleurs ,  des  fruits  à  écorces ,  des  plantes 
aromatiques  ,  &  de  plufieurs  cbofes  de  cette 
efpece  ,  fans  mettre  dans  l’Alambic  ni  eau  , 
ni  eau-de-vie  ;  il  eft  abfolumentnéceflfairé 
de  fe  fervir  du  Bain  ■  marie  j  car  dans  toute 
autre  Diftillation  à  feu  nû,  les  recettes 
brûleroient. 

Si  l’on  vouloir  les  diftiller  au  Sable  ,  le 
feu  dctameroit  l’Alambic ,  &  les  recettes 
pourroient  brûler  encore. 

Pour  diftiller  au  Bain  marie,  onfe/ert 
ordinairement  d’un  Alarnblc  de  verre, qu’on 
place  dans  une  cqvette  d’airain  ;  cette  cu¬ 
vette  doit  être  au  moins  de  la  hauteur  de  la 
moitié  de  la  poire  :  au  fond  de  cette  cuvette 
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on  met  d’ordinaire  une  petite  couronne  oU 
trepied  fur  lequel  l’Alambic  porte  ,  afin 
qu’il  ne  touche  point  au  fond  de  la  cuvette, 
parce  que  l’eau  en  bouillant  s’écarteroit  fur 
les  cotes ,  &  laiflant  le  fond  à  fec,  expofe- 
roit  les  recettes  à  brûler. 

L’ufage  du  Bain-marie  eft  excellent 
pouries  chofesdont  on  veut  diftiller  beau¬ 
coup  avec  peu  d’eau- de  vie  ;  mais  fi  l’on  fe 
fert  d’un  Alambic  de  cuivre  ,  il  fera  bon  de 
garnir  le  fond  de  Sable,  afin  que  la  Li¬ 
queur  diftillée  ne  prenne  point  de  mauvais 

foût.  Il  eft  bon  ainfi  pour  la  ratification 
es  Efprits ,  à  caufe  du  danger  de  cette 
opération  à  feu  nû. 

Si  la  Diftillation  étoit  aufil  prompte  qu’à 
feu  nu ,  il  faudroit  ne  fe  fervir  que  de  celle- 
là  ,  par  rapport  à  l’avantage  confidérablc 
qu’elle  a  d’obvier  à  tous  les  accidens. 

Dans  quels  cas  on  doit  fe  fervir  des  Alambics 
de  terre  fir  de  verre  j  avantages  &”  in- 
convéniens  de  leur  ufage. 

Nous  avons  parlé  au  chapitre  des  acci- 
dens  des  inconvéniensde  l’Alambic  de  ter¬ 
re  :  Ce  qui  nous  refte  à  dire  ,  c’eft  qu’on  ne 
doit  s’en  fervir  que  pour  les  matières  d’o¬ 
deurs  fortes  ou  mauvaifes,  &  qu’on  ne  s’en 
fért  gueres  qu’une  feule  fois,  à  moins  que 
ce  ne  foit  pour  des  recettes  de  même  qua- 
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Comme  cet  Alambic  efl:  très-diffîcile  à 
conduire  ,  hous  n’en  confeillons  l’ufage, 
que  dans  le  cas  ci-deflus. 

Comme  on  diflille  prefque  toujours  à  feu 
nu  avec  cet  Alambic ,  il  faut  avoir  pour 
cela  un  Fourneau  ,  où  l’on  puifle  mettre 
du  feu  petit  à  petit  à  caufe  des  inconvé- 
niens  auxquels  il  eft  fi  fujet. 

L’Alambic  de  verre  eft  d’une  conduite 
d’autant  plus  ailée,  qu’il  eft  toujours  placé 
dans  un  Bain-marie.  L’ufage  en  eft  pour 
les  eaux  de  fleurs  &  les  quinteflences  ;  il 
feroit  le  meilleur  de  tous,  fi  l’opération 
n’étoit  un  peu  longue. 

Comme  cette  Ibrtc  d’Alambic  ne  peut 
avoir  de  Réfrigèrent  què  difficilement ,  il 
faut  mettre  fur  lechapiteau  un  linge  mouillé, 
qu’on  changera  fouventpour  le  rafraîchir. 

Il  faut  encore  cbferver  de  ne  pas  met¬ 
tre  un  Récipient  bien  grand  à  cet  Alambic 
à  caufe  de  la  fragilité  du  bec.  Si  cependant 
on  le  courboit  tant  foit  peu  ,  il  feroit  égal 
de  le  mettre  plus  ou  moins  grand,  parce 
que  de  cette  forte,  le  récipient  pourroic 
être  affez  à  plomb  fur  fon  trépied. 

Avantages  de  la  Diflillasim  au  \Serpéntin. 

C’eft  à  peu  près  la  même  que  celle  de 
l'Alambic  ordinaire ,  fi  ce  n’eft  que  celle- 
ci  fait  l’opération  infiniment  plus  parfaite  , 
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elle  tient  même  lieu  de  ratification.  La  cotif- 
truâion  ,  que  nous  en  avons  donnée  ,  fuffit 
pour  inftruire  nos  Leéleurs  de  l’elFet  qu’elle 
produit  à  cct  égardjcar  lorfque  cetteDifiil- 
lation  eft  bien  conduite,  &  qu’on  a  foin  de 
rafraîchir  le  Serpentin  ,  la  fraîcheur,  outre 
les  finuofités  de  cette  inftrument,,  rendent 
impolïïble  l’afcenfion  des  phlegmes,  &  con- 
féquemment  les  Efprits,  qu’on  tire  montent 
extrêmement  purs  &reél:ifiés. 

Cet  Alambic  eft  plus  d’ufage  parmi  les 
Curieux  &  les  Amateurs  de  la  Diftillation  , 
que  chez  les  Diftillatcurs  ,à  caufe  de  l'ex- 
ceffive  longueur  de  cette  opération  ;  &  je 
ne  confeille  de  s’en  fervir,que  pour  les  Li¬ 
queurs  extrêmement  fines,  ou  pour  la  rec-, 
tification  des  Efprits. 

Avantages  de  la  Difiillation  au  Bain  de 
V 2peurs. 

C’eft  à  peu  près  la  même  ,  que  celle  au 
Bain-marie ,  &  on  l’employe  à  peu  près 
.dans  les  mêmes  circonftances  ;  mais  elle  a 
fur  le  Bain-marie  l’avantage  de  faire  l’opé¬ 
ration  beaucoup  plus  prompte.  Lemery, 
dans  la  première  partie  de  fon  cours  de 
Chymie,  alfure  que  le  Bain  de  Vapeurs 
fait  encore  l’opération  plus  parfaite. 

Quoiqu’il  en  foit^  l’ufage  n’en  eft  pas 
moins  bon,  que  celui  du  Bain-marie,  quand 
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Gii  diflillera  des  eaux  d’odeurs  ou  fleurs  , 
il  faudra  mettre  du  fable  au  fond,  pour  em¬ 
pêcher  que  la  Liqueur  ne  contraâe  le  goût 
du  cuivre. 

T) ans  quels  cas  on  doit  fe  fervir  du  Fumier  j 
du  marc  de  Raijîns  £r  de  la  Chaux» 

On  ne  fe  fert  ordinairement  des  matières 
ci-deffus ,  que  pour  mettre  les  recettes  en 
Digcflion  ,  encore  ne  font-elles  pas  d’un 
grand  ufage  pour  les  Diftillateurs ,  qui  ne 
le  fervent  à  cet  effet ,  que  de  cendres  chau¬ 
des, ou  d’un  feu  bien  couvert. 

Si  l’on  fe  fert  de  Fumier  ,  il  faut  prendre 
le  plus  chaud  ,  'c’efl;- à-dire  ,  celui  de  Che¬ 
val  ou  de  Mouton  ,  &  proportionner  le 
tas  à  la  chaleur  qu’on  veut  donner.  La 
Chaux  doit  être  vive  ,  &  fi  la  chaleur  doit 
être  plus  modérée  ;  on  fe  fert  de  Chaux 
pulvérifée  &  expofée  à  l’air  pendant  quel¬ 
que  tems  ,  ainfi  du  marc  de  Raifin  j  mais  ce 
qu’il  faut  obferver  ,  c’eft  que  de  quelque 
matière  qu’on  fe  ferve  des  trois  que  nous 
Venons  de  dire,  il  faut  obferver,  que  cette 
Digpftion  fe  faffe  dans  un  endroit  bien  clos 
&  bien  couvert. 

Voilà  fur  la  Diftillation  &  les  différentes 
maniérés  de  difliller ,  ce  que  nous  avons 
crû  devoir  dire,  pour  ne  rien  laifler  igno¬ 
rer  à  nos  Leéleurs  ^  &  les  mettre  en  état  de 
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choifir,  foh  pour  la  préparation ,  foie  pour 

l’opération  même,  ce  qu’ils  jugeront  de 

plus  convenables  aux  circonftances  où  ilsfe 

trouveront. 


CHAPITRE  Xh 
Ce  quon  Dijîille^ 

CE  Chapitre  feroit  feul  un  traité ,  fi 
nous  faifions  une  énumération  exaéle 
des  parties  qu’elle  embrafle;  mais  nous, 
avons  dit  dans  un  difeours  prélimi¬ 
naire',  &  nous  répétons  ici  que  nous  ne 
fortiront  pas  des  bornes  de  la  Diftillation 
des  Eaux  fimples ,  des  Liqueurs ,  des 
Odeurs  &  des  Effences. 

Si  nous  rempliflbns  notre  objet  à  la  fa- 
tisfaélion  du  Public ,  nous  aurons  encore 
fuijetde  nous  louer,  d’avoir  traité  une  par¬ 
tie  toute  neuve  ,  &  la  feule,  qui  ait  été  ou¬ 
bliée  dans  ce  genre. 

Voici  les  parties  fur  lefquelles  le  DiHil- 
lateur  s’exerce.  Ce  font  les  fleurs  ,  les  fruits, 
les  aromates,  les  épices,  les  grains. 

Il  exfraitles  couleurs ,  l’odeur,  des  fleurs, 
des  Eaux  fimples  &  des  Eflences, 

11  extrait  des  fruits ,  au  moins  de  quel¬ 
ques- uns,  la  couleur  ,  le  goût,  &c. 
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Des  Aromates,  le  Diftillateur  tire  des 
Efprits  purs ,  des  ElTences ,  des  Eaux  Am¬ 
ples, des  Odeurs. 

Des  Epices ,  on  tire  des  eflences  ou  des 
huiles  pour  parler  copime  les  Chymiftes, 
on  en  extrait  l’odeur  &  le  parfum  j  on  Dif- 
tille  auffi  des  Efprits  purs. 

Des  grains  enfin ,  on  extrait  des  Eaux 
Amples ,  des  Efprits  purs  ,  &  de  quelques- 
uns  des  huiles  comme  de  l’anis,  du  fenouil 
ôc  du  genevre. 

On  tire  des  fleurs  la  couleur  par  infu- 
fion  :  on  la  tire  encore  par  Digeftion  dans 
l’eau-de-vie  &  l’efprit de  vin ,  l’odeur  s’ex¬ 
trait  par  la  Diftillation ,  en  en  tirant  l’eau 
fimple,  on  l’extrait  par  la  Difiillation  à 
l’eau-de-vie. ou  aux  Efprits. 

Ce  qu’on  extrait  de  la  couleur  des  fleurs 
par  infufion  dans  l’eau  mife  fur  le  feu  ,  ou 
par  Digeflion  à  l’eau-de-vie  &  à  l’efprit  de 
vin.'Nous  l’appelions,  en  terme  de  Diflillar 
teur,  Liqueurifte,  teinturede  fleurs. 

La  couleur  des  fruits  s’extrait  de  la  même 
façon  que  la  précédente  par  infufion  ou  di¬ 
geftion;  leur  goût  s’extrait  aufli  par  infu¬ 
fion  &  digeftion  :  mais  il  faut  obferver , 
qu’il  faut  un  tems  limité  pour  cet  opération, 
autrement  le  fruit  en  fermentant ,  aigrit  le 
jus.  On  l’extrait  auffi  par  la  Diftillation 
avec  l’eau-de-vie  oul’efpritde  vin. 

Ofi  extrait  des.  aromates  des  efprits  purs 
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àl’Alâmbîc,  des  eflences  au/ïï  par  Difliî* 
latiorij  des  odeurs,  des  eaux  fimples  :  on  les 
diftille  en  deux  maniérés  ;  la  première ,  eft 
à  d’eau  tout  fimplement,  ou  à  l’eau-de-  vie* 
La  fe,conde  efl:  de  les  redifier  à  refprit ,  & 
pour-lors  pour  la  bonté  &  la  fupériorité  de 
l’odeur ,  chacune  en  leur  genre  n’ont  rien 
de  pareil  j  on  peutdiftiller  les  Plantes  el¬ 
les-mêmes  &  leurs  fleurs  ;  ce  qui  efl:  encore 
meilleur. 

Des  épices ,  on  tire  des  ePprits  &  des 
^uinteflences  huileufes  ou  fpiriteufes  ;  on 
en  tire  des  efprits  à  l’eau-de-vie  ou  à  l’el'prit 
de  vin  ,  en  mettant  très-peu  d’eau  ;  on  tire 
des  huiles ,  qu’on  fait  diftiller  per  defcev.'- 
fum,  ou  on  en  tire  des  quinteflences  fpir'i-, 
teufes ,  en  pillant  lefdites  épices ,  &'les  fai- 
fantinfufer  dans  l’efprit  de  vin,  qu’on  tire 
doucement  par  inclination. 

Des  grains  enfin  ,  on  extrait  des  eaux 
llmples,  des  efprits,  des  huiles;  pour  des 
eaux  fimples,  on  en  extrait  peu  :  ce  font 
fur  tous  des  efprits,  qu’on  extrait  des 
grains. 

Quelques  Diftillateurs ,  par  œconomie, 
diftillent  des  grains  à  l’eau  :  mais  leur 
Marchandife  eft  d’un  mérite  bien  inférieur 
à  celle,  ou  l’on  fait  la  diftillation  aux  ef¬ 
prits  ;  on  en  tire  auffi  des  huiles  au  bain- 
marie,,  ou  au  bain  de  vapeurs. 

Nous  ne  donnons  ici,  que  les  premiers 
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élemens  de  chacune  de  ces  opérations.  Les 
recettes  de  çe  traité  les  développeront  à 
tnelure  que  nous  étendront  la  macitre. 


CHAPITRE  XII. 

Ce  qui  dijîille, 

CE  qtii  diflille  eft  efprit,  ou  eflence  , 
ou  eau  fimple,  ou  flegme. 

Ces  quatre  définitions  ferontce  Chapi¬ 
tre  ,  &  nous  ne  Tétendront  pas  plus  loin. 
Ces  définitions  feront  des  principes  ,  qui 
viendront  à  chaque  page  de  ce  traité,  & 
nous  les  mettrons  ici  dans  toute  la  netteté 
&  l’étendue  qu’il  fera  poflîble""  de-leur  don¬ 
ner  ,  afin  d’éviter  à  nos  Leéteurs  de  les 
trouver  par  tout,  &  pour  ne  pas  nous  rés 
péter  nous  môme  à  chaque  inftant. 

Définition  de  V  Efprit. 

Je  ne  fuis  pas  moins  embarraffé  à  la  Dé¬ 
finition  d’Efprit  que  les  Cbymiftes  :  mais 
je  tâcherai  de  ne  point  embarraffer  mes 
Leâeurs  de  notions  obfcures..  Je  Oonçois 
lesEfprits  ,  comme  les  parties  les  plus  dé¬ 
liées  ,  les  plus  légères  d’un  corps  quel  qu’il 
foie. 
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Tous  les  corps,  fans  en  excepter  aucun, 
ont  des  Efprits ,  &c  plus  où  moins  grande 
quantité. 

Ces  parties  font  une  fubftance  ignéej&  par 
fa  nature  difpofée  à  un  grand  mouvement. 

Cette  porticn  fubtile  eft  plus  ou  moins 
yifpoféc  à  s’échapper  à  proportion  que  les 
corps  font  plus  ou  moins  poreux  ,  ou  ont 
plus  ou  moins  d’huile. 

Définition  des  EJeness, 

On  entend  par  ElTences  dans  la  Difiilla- 
tion  ,  &  comme  je  crois  dans  la  Chymie, 
les  parties  huileufes  d’un  corps.  L’huile 
efl'entielle  fe  trouve  dans  toute  forte  de 
corps ,  &  eft  un  des  principes  de  leurs  com- 
pofitions  ;  au  moins  dans  toutes  mes  opé¬ 
rations  J  j’ai  toujours  remarqué  ,  qu’on  en 
pouvoir  tirer  de  tout  ce  qu’on  diftilloit. 
J’ai  obfervé  efFeélivement  dans  toutes  mes 
Diftillations ,  à  l’Efprit  de  vin  près ,  où 
j’aurois  peut-être  pû  trouver  quelque  chofe, 
ainfi  que  dans  toutes  fortes  de  matières , 
fruits  ,  fleurs,  fur- tout  des  aromates  ,  & 
les  Epices  mifes  en  Digeftion,  surnager  fur 
le  phlegme  une  fubflance  douce  &  oélueu- 
fe  ,  &  cette  fubflance  eft  de  l’huile,  &c’eft 
cette  huile  ,  que  nous  appelions  ElTence  , 
quand  c’eft  elle ,  que  nous  voulons  extraire 
Ipécialement. 
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Définition  des  Eaux  Jimples. 

On  entend  par  Eaux  Amples,  ce  qu’on 
Didille  des  fleurs  &  autres.  Sans  eau  ,  eau- 
de-vie  ou  eiprit  de  vin  ,  ces  eaux  font  or¬ 
dinairement  une  Difiillation  phlegmati- 
que,  &  cependant  odorante  ,  toujours 
chargée  de  l’odeur  du  corps,  dont  elle  efl: 
extraite  ,  &  même  d’une  odeur  plus  parfai¬ 
te  que  celle  du  corps  même. 

Définition  des  phlegmes^ 

J’appelle  Phlegme  les  parties  aqueufes, 
qui  font  partie  de  la  compofition  des  corps. 
Que  ce  principe  loitaélifou  paffif,  jelaiflc 
aux  Chymiftes  cepoint  deDoftrine.  Je  ne 
fuis  que  Difliliateur. 

Il  eftclTentiel  pour  toutes  les  artifles  de 
cette  profeflîon  de  bien  connoître  fa  natu¬ 
re;  beaucoup  s’y  trompent:  quelques-uns 
d’entre-eux  prennent  pour  les  phlegmes , 
quelques  gouttes  blanches  &  nébuleufès, 
qui  tombent  les  premières  ,lorfque  lesre» 
cettes  contenues  dans  i’AIambic  comment 
cent  à  diftiller.  Cependant  c’efl:  fou- 
vent  le  plus  fpiriteux  des  matières  qui 
diftillent ,  dont  ils  fe  privent  gratuite¬ 
ment,  &  cela  ne  vient  que  de  quelque  hu- 
midité,q«i  reftoit  dans  le  Réferyoir;  au  lieu 
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que  s’ils  avoient  obfervé  de  bien  efluyer 
leur  Alambic ,  ils  auroient  vu ,  que  la  pre¬ 
mière  goutte  qui  diflillé  ,  auroit  eu 
autant  de  brillant  &  de  netteté  que  les  der¬ 
nières;  &  c’efl;  à  leur  perte, qu’ils  ôtent  ces 
premières  gouttes  ,  qui  font  le  plus  fpiri- 
teux  &  le  plus  volatil  de  leurs  recettes'. 

Voici  une  remarque  qui  mérite  toute 
leur  attention  ;  c’eft  que  dans  les  matières 
qui  font  mifes  en  digeftion  ,  les  efprits 
s’envolent  les  premiers  au  fommet  du  cha¬ 
piteau;  &  que  dans  les  recettes, qui  n’y  ont 
point  été  mifes,  les  Phlegmcs  précèdent 
les  efprits:  La  raifon  en  eft  très-phyfique 
&  très-fimple  ,  &  fe  conçoit  très-facile¬ 
ment;  la  voici  : 

Dans  les  matières  mifes  en  digeftion, 
les  efprits ,  auffitôt  que  l’Alambic  eft 
échauffé  ,  8c  que  les  recettes  commencent  à 
boüillir,les  efprits,dis-je,  comme  la  portion 
la  plus  légère  des  matières  qu’on  diftille , 
s’échappent  &  s’élèvent  au  fommet  du 
chapiteau. 

Dans  les  recettes,  qui  n’ont  point  été 
mifes  en  digeftions ,  ces  mêmes  efprits 
étant  rétenus  &  impliqués  dans  les  Phleg- 
mes ,  font  moins  difpofés  à  s’échapper  ,  il 
ne  peuvent  pénétrer  les  Phlegmes ,  qui  les 
enveloppent  ;  il  faut  donc  que  çes  Phlegmes 
eux-mêmes ,  en  fe  dégageant ,  leur  faflent 
une  route.  Ces  Phlegmes  étant  une  partie 
aqueufe, 
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aqueufe  ,  &  cenféquemment  fluide,  fe  dé- 
barrafl'ent  &:  s’enlevent  les  premiers  j  c’eft 
fur-tout  dans  les  épices  que  vous  l’obferve- 
rez  mieux ,  que  dans  toutes  les  autres  re¬ 
cettes,  comme  dans  la  canelle  &  autres; 
je  crois  cependant,  que  fi  la  difiillation  fe 
failoit  dans  un  Alambic  dont  le  foupirail 
lut  long  ,  ou  dans  un  Alambic  au  ferpen- 
tin  ,  les  Phlegmes  feroient  contraints  de 
s’abattre  à  caufe  de  leur  pefanteur  ,  &  ladf-  ^ 
feroient  le  paflag-e  aux  efprits  :  mais  cela 
arrive  toujours  dans  la  difiillation  à  l’A¬ 
lambic  au  réfrigèrent 

Si  quelqu’un  me  fait  chicanne  fur  cette 
obfcrvation,  je  ne  tui  répondrai  que  par 
l’expérience,  c’efi  ou  je  l’appelle;  je  n’ai 
rien  de  mieux  pour  parera  toutes  les  que¬ 
relles  qu’on  pourroif  me  faire;  &  dans 
tout  ce  traitée  j’appellerai  toujours  de  tout 
ce  qu’on  me  contefiera  à  l’expérience  ,  & 
à  l’expérience  réitérée. 

Une  autre  obfcrvation,  qui  ma  prouvé 
cent  fois  ce  que  je  dis  fur  cet  article ,  c’efi:  ■ 
que  quelquefois,  preflé  extraordinairement 
d’ouvrage ,  &  n’ayant  pas  le  tems  de  mettre 
les  matières,  que  je  travaillois  en  digefiion, 
je  les  pilois  :  c’eft  ou  j’ai  reconnu  ce  que 
je  viens  d’expofer.  Malgré  cette  prépara¬ 
tion,  &  la  trituration  exaéfe  des  épices,  ' 
la  première  divifion  étoit  des  Phlegmes  , 
èc  la  fécondé  des  Efprits.  Notez  cependant 
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que  je  ne  parle  ici  que  des  Eaux  (impies 
d’épices,  &  non  des  cfprits  aux  épices,  ou 
d’efprit  d’épices  tirés  à  l’efprit  de  vin, 

J’ajoûte  encore  une  remarque ,  qui  plai¬ 
ra  fans  doute  aux  curieux  ,  &  même,  à  tous 
ceux^qui  connoiffent  un  peu  la  diflillation, 
&  fur  laquelle  perfonne  n’a  encore  rien  dit , 
quoique  je  ne  me  flate  pas  de  l’avoir  faite 
le  premier  :  c’eft  que  dans  les  recettes  mé¬ 
langées  ,  telles  que  feroient  celles  ou  l’on 
feroit  diftiller  des  fleurs ,  des  fruits  &  des 
épicés  enfemble  ,  mifes  à  l’Alambic  fans 
avoir  été  préparées  par  la  digeflion  ,  l’ac¬ 
tion  du  feu  enleve  premièrement  l’efprk 
des  fleurs  ;  enforteque,  malgré  le  mélange , 
ces  efprits  n’ont  rien  contracté  du  goût  des 
fruits  &  des  épices.  Cette  difcrétion  faite  , 
les  efprits  des  fruits  diflillent ,  fans  odeur 
des  fleurs ,  ni  goût  des  épices  ;  enfin  les 
efprits  des  épices  viennent  les  derniers  , 
fans  odeur  des  fleurs ,  ni  goût  des  fruits  : 
tout  yeft  diftinét^  &  j’invite  ceux  qui  pour- 
roient  en  douter  ,  à  en  faire  l’expérience. 

Une  autre  remarque  ,  que  j’ai  faite  lur 
les  épieeS  j  c’eft  que  ,  foit  qu’elles  ayent 
été  mifes  en  digeftion  ,  ou  qu’elles  n’y 
ayent  point  été  mifes;  foit  que  les  Phleg- 
mes  ayent  été  enlevés  avant  les  efprits  ,  ou 
les  efprits  avant  les  Phlegmes  ;  j’ai  remar¬ 
qué,  que  les  efprits  avoientà  peine  le  goût 
&  rôdeur  des  épices ,  dont  ils  étaient  ex- 
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traits,  &  j  ai  /..<  mett^re 

avec  ces  ef'prits  des  Phlegmes,  en  plus  ou 
moins  grande  quantité ,  pour  donner  aux 
efprits  que  j’avois  tirés,  le  goût  &  le  par¬ 
fum  des  épices  ,  fur  lefquelies  j’opérois , 
parce  que  ce  font  les  Phlegmes ,  qui  en  ont 
le  plus.  Cette  obfervat'ion  eft  abfolument 
néceflaire ,  au  moins  je  la  juge  telle  ;  elle 
fera  toujours  fatisfaifante  pour  les  Leéleurs 


Comme  le  mot  de  digeftion  eft  venu 
fouvent  dans  cet  eflai  ^  je  ne  l’acheverai 
pas ,  fans  en  dire  un  mot,  &  fans  expliquer 
fon  utilité  ,  &  même  la  nécelïïté  où  on  eft 
de  s’en  fervir  dans  plufieurs  circonftances. 

On  dit  qu’une  ou  des  matières  font  en 
digeftion  ,  quand  on  les  fait  tremper  dans 
un  diftblvant  propre  à  une  trcs-lente  cha¬ 
leur ,  pour  les  amollir;  cette  préparation 
eft  nécelfaire  à  plufieurs  chofes  dans  la  dif- 
tillation  ;  elle  procure  aux  efprits  une  ilTue 
plus  facile  des  matières ,  qui  les  renfer¬ 
ment. 


Les  digeftions ,  qui  fe  font  à  froid  ,  font 
les  plus  en  ufage  ,  &  du  meilleur  ufage  , 
parce  que  celles  qui  fe  font  fur  le  feu  ou 
dans  des  matières  chaudes,  ôtent  toujours 
quelque  chofe  de  la  qualité  &  du  niérite 
des  Marcha  ndifes ,  en  ce  qu’elles  enlèvent 
des  efprits  ;  &  conçoit  facilement  ,  que 
c’eft  une  perte  pour  la  qualité. 
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parer  les  matières  par  la  digeflion  :  pour 
bien  extraire  les  elprits  &  les  cflcnces  des 
épices  ,  la  digeftion  eft  encore  de  néceflîté 
abfolue  :  elle  entre  enfin  nécefl'airement 
dans  nos  principes  ,  de  en  eft  un  eller 


CHAPITRE  XIII. 

Quand  on  Sijiille. 

POur  remplir  notre  projet  dans  l’ordre, 
que  nous  lui  avons  donné ,  nous  allons 
expliquer  dans  ce  Chapitre  les  tems  pro^- 
près  à  chaque  diftillation  ;  après  quoi  , 
nous  dirons  dans  un  Chapitré  particulier  , 
qui  fuivra  celui-ci  ^  ce  que  c’eft  que  la  fil¬ 
tration  ,  ce  que  c’eft  que  le  paffage  à  la 
ChaulTe;  quand,  &  comment ,  &  pourquoi 
on  fe  iért  de  l’une  &  de  l’autre.  Ce  feront  à 
peu  près  tous  les  principes  de  notre 
traité. 

S’il  fe  rencontre  dans  la  fuite  de  cet 
ouvrage  quelque  chofe  à  dire  fur  ces 'prin¬ 
cipes  ,  ou  quelque  chofe  qui  doive  être 
expliquée  d’une  façon  plus  claire  &  pluç 
étendue ,  nous  ne  manquerons  pas  de  le 
mettre  ,  afin  que  nos  Leéleurs  ne  man¬ 
quent  point  de  toutes  les  lumières  , 
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qu’il  nous  fera  poffible  de  leur  don¬ 
ner. 

Les  fleurs  fe  diftillent  chacune  dans 
leurs  faifons ,  à  commencer  par  la  Violette  ; 
il  ne  faut  en  extraire  Todeuf  &  la  couleur  , 
que  dans  le  tems  qu’elle  eft  dans  fa  force  :  ce 
n’elî:  ni  le  commencement  Ou  elle  paroît , 
qu’elle  n’a  pas  encore  toute  fa  vertu  ;  ni  le 
tems  ou  elle  commence  à  palfer  ,  où  elle 
en  a  perdu  une  grande  partie,  &  le  plus  ex¬ 
quis  de  fon  parfum ,  qu’on  doit  la  diftiller  , 
ou  l’infuferj  c’eft  en  Avril,  que  fa  fotce  eft 
la  plus  grande  ,  parce  que  la  faifon  n’eft 
jamais  allez  avancée  en  Mars ,  pour  que  la 
Violette  puilfe  déjà  avoir  acquis  tout  fon 
parfum. 

Il  en  eft  de  même  de  toutes  les  autres 
fleurs  j  qu’il  faut  prendre  dans  le  fort  de 
leurs  faifon  ,  &  fur-tout  obferver  de  choilir 
pour  les  cueillir  le  tems  le  plus  chaud  , 
parce  que  les  fleurs  n’ont  jamais  plus  d’o¬ 
deur  &  de  parfum  ,  que  lorfqu’il  fait 
chaud. 

Il  faut  pour  les  Fruits  les  mêmes  atten¬ 
tions  que  ci-deflùs  :  mais  il  faut  diftinguer 
encore,  qu’outre  que  les  elpces  de  ceux 
qu’empioye  le  Diftillateur ,  qui  font  toutes 
les  meilleurs  &  les  plus  fines,  autant  qu’il 
eft  poffible.  il  faut  toujours  choifir  les  plus 
beaux ,  les  mieux  colorés  ,  fur-tout  pour 
ceux  dont  on  extrait  des  teintures  ;  &c  ob- 
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ierver  fur- tout ,  qu’ils  ne  foient  point  gâ¬ 
tés  J  ce  qui  infailliblement  feroit  perdre 
quelque  chofe  de  la  qualité  Sc  du  prix  des 
Marchandifes. 

Les  Grains  &  les  épices  fe  diftillent  en 
tout  tems  3  il  n’eft  queftion  pour  ces  ma¬ 
tières  que  d’un  bon  choix ,  c’eft  à  ce  choix 
que  les  Diftillateurs  fe  trompent  quelque¬ 
fois  3  aulTi  eft-il  très-facile  de  s’y  tromper, 
à  moins  d’une  connoilTance  toutCiparticu- 
liére  ;  C’eft  dans  la  luire  de  «es  Chapitres 
■que  nous  traiterons  amplement  de  toutes 
les  connoiflTances,  qui  font  néceffaires  pour 
lie  pas  fe  tromper  dans  le  choix  de  toutes 
les  matières ,  que  les  Diftillateurs  em- 
ployentle  plus  ordinairement ,  foit  fleurs, 
foit fruits,  foit  épices  ou  aromates , .pour 
lefquels  encore  il  faut  une  connoiflance 
exa61:e  .3  car  quelques-unes  fe  refleinblent , 
comme l  Afpic  &  la  Lavande:  la  Meliffe 
ou  Ckronelle,  eft  encore  de  plufieurs  ef- 
peces,  qu’il  faut  fçavoir  diftinguer  pour 
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CHAPITRE  XIV. 

Sur  la  ^filtration  des  Liqueurs  leptijftigf^ 
à  la  Chaujfe. 

Filtrer,  c’efl:  faire  paffer'les  Liqueurs 
par  quelque  chofe-  Se  poreux  ,  pour 
les  dépouiller-des  parties,  qui  dbfcurcîflent 
leur  brillant. 

Rien  n’eftfifin  que  la  Liqueur,qui  vlertl 
de  diftiller  ,  lorfque  le  Fabriquant  fait  at- 
tention  ;  mais  le  firop  &  les  couleurs  les 
obfcurciflent  j  &  pour  les  clarifier ,  on  les 
pafle. 

Comme  après  ce  mélange,  les  Liqueurs 
ne  feroient  ni  potables,  ni  en  état  d’être 
expofées  en  vente  ;  il  éft  nécèffaire  pour  les 
débarralTer  de  ce  qui  les  rend  nébuleufes  , 
de  les  faire  pafler  par  le  fable  ,  ou  le  .papier 
gris ,  <Du  par  le  drap  ou  la  futaine. 

Le  paffage  des  Liqueurs  par  le  fable  ou 
le  papier  gris ,  s’appelle  filtration  ;  celui 
par  le  drap  ou  la  futaine,s’appellele  palffaee 
à  la  Chauffe. 

Malgré  l’attention  du  Diftillateur  dans 
les  diftillations  ordinaires  ,  il  arrive  très- 
fouvent,que  quelques  parties  aqueufes  s’en- 
levent  avec  les  Efprits ,  foit  an  commence¬ 
ment  de  l’opération  dans  les  recettes  où 
C  iv 


J  5  IntroduBion 

les  Phlegmes  montent  les  premiers  ,  foit  fur 
la  fin  de  cette  même  opération  dans  celles 
où  ils  montent  les  derniers.  Dans  les  deux 
cas  J  il  eft  prefque  impoffible,  que  cela  foie 
autrement  :  &  même  il  eft  quelquefois  né- 
ceflaire  d’en  tirer. 

Lorfqu’on  diftille  des  fleurs  ou  des 
plantes  aromatiques  fraîchement  ceuillies  , 
les  Phlegmes  montent  d’abord.  Et  on  ne 
pourroit  ôter  du  récipient  cette  première 
partie ,  fans  ôter  beaucoup  de  parfum  aux 
chofes  qu’on  diftille. 

Lorfqu’on  diftille  des  Epices  ,  leur  par¬ 
fum  plus  impliqué  dans  ces  fortes  de  matiè¬ 
res  ,  rèfteroit  fi  on  n’avoit  l’attention  de 
laifler  couler  une  partie  des  Phlegmes.  Ain- 
fi  il  eft  indifpen fable  d’en  tirer  dans  ces 
deux  cas  :  quand  au  lieu  des  fleurs  ou  des 
épices,  on  fe  fert  de  leur  quinteflence,  on 
n’eft  plus  dans  ce  cas.  -, 

Afais  comme  les  Phlegmes  rendent  or¬ 
dinairement  lesXiqueurs  un  peu  nébuleu- 
fes  On  peut  d’abord  les  dépouiller  d’urre 
partie  fans  filtration  ,  en  vérfant  douce¬ 
ment  ,  les  Efprits  diftiilés  dans  un  autre  ré¬ 
cipient  :  là  partie  aqueufe  étant  plus  pefante 
refte  au  fond.  Mais  pour  les  dépouiller  to- 
talem.ent  ,  vous  mettrez  du  coton  dans  un 
entonnoir,  &  vous  fer^z  pafler  les  Efprits 
à  travers  ce  coton  ,  qui  fe  charge  des 
PhlegiTiss&  mange  leur  blancheur.  11  faut 
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avoir  un  couvercle  pour  l’entonnoir  ,  afin 
d’empêcher  l’évaporation. 

Le  relie  des  parties  Phlegmatiques,  qui 
peuvent  demeurer  dans  la  Liqueur  dillii- 
îée  ,  fe  perd  par  la  force  des  Efprits ,  qui 
emporte  la  blancheur  ,  quand  l’efpric  dif- 
tillé  ell  un  peu  gardé.  Quant  aux  Liqueurs, 
l’eau ,  le  fucre  &  les  couleurs  ,  ainfi  que 
nous  l’avons  dit  plus  haut  ,  obfcurciflent 
entièrement  la  netteté  &  le  brillant  des  cf- 
prits  dillillés ,  &  laifferoient  un  dépôt  dé- 
fagréable  au  fond  des  bouteilles.  Comme 
les  Liqueurs  ont  autant  befoin  de  plaire  aux 
yeux  qu’au  goût ,  il  ell  donc  nécefiaire  de 
les  débarraifer  de  tout  ce  qui  peut  les  obf- 
curcir,  &  leur  ôter  cet  éclat,  qui  peut  leur 
Être  fi  avantageux. 

Pour  filtrer  les  Liqueurs  par  le  fable ,  il 
faut  avoir  une  fontaine  fablée  à  cet  ufage.  Il 
faut  que  le  fable  en  foit  extrêmement  fin.  Et 
quand  11  s’eft  chargé  de  quelques  parties  de 
fucre ,  la  Liqueur  paffe  extrêmement  claire. 
Cette  méthode  ne  fert  guère  ,  que  dans  le 
cas  où  le  Fabriquant  auroit  une  grande  par¬ 
tie  de  Liqueur  de  la  même  efpéce  :  Et  dans 
celui  ou  l’on  feroit  obligé  de  fe  fervir  de  la 
même  méthode,  pour  une  autre  partie  de 
Liqueur  d’efpece  différente  ,  il  faut  laverie 
fable  avec  tout  le  foin  polfible  ,  de  peur  que 
la  différence  des  goûts  ne  gâtât  la  fécondé 
Liqueur.  L’embarras  de  laverie  fable cha- 
Cv 
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que  fois  qu’on  change  de  Liqueurs ,  efl  une 
des  raifons,qui  empêchent  le  plus  les  Diflil- 
lateurs  de  faire  ufage  de  cette  méthode , 
quelque  bonne  qu’elle  foit  d’ailleurs. 

La  filtration  par  le  papier  gris ,  eft  d’un 
ufage  plus  commode  &  plus  ordinaire  :  on 
fe  fert  pour  cet  effet  d’un  entonnoir  qu’on 
couvre  d’un  canevas,  ou  d’une  gaze,lur 
lefquels  on  met  une  feuille  de  papier  non 
collé.  Plufieurs  perfonnes  n’obfervent  pas 
de  mettre  une  gaze  fous  le  papier,  &  s’ex- 
pofent  par-là  à  recommencer  fouvent  la 
même  opération  ,  parce  que  n’étant  point 
collé ,  &  n’ayant  d’ailleurs  que  fort  peu  de 
confiftence  ,  il  eft  fujet  à  fe  déchirer.  L’em¬ 
barras  de  la  première  méthode ,  la  longueur 
de  cette  fécondé  ,  on  fait  préférer  aux  Dif- 
tillateurs  la  méthode  de  fe  fervir  de  la 
Chauffe  dans  tous  les  cas.  Cette  méthode 
al'avantage  de  remédier,  à  l’un  &  à  l’au¬ 
tre  inconvénient  ;  mais  elle  n’eft  pas  la  meil¬ 
leure  pour  la  parfaite  clarification. 

Rarement  arrive -t’il ,  que  les  Liqueurs 
foient  affez  fines ,  quand  elles  n’ont  paffé 
qu’à  la  Chauffe  ,  pour  être  fans  nuages. 

Cet  ufage  de  la  Chauffe  a  été  trouvé  fi 
commode ,  &  eft  devenu  fi  commun ,  qu’on 
ne  fe  fert  d’autre  chofe  pour  clarifier  les 
teintures  ,  les  infufions  ,  &  toutes  les  Li¬ 
queurs  indiftinélement.  Cependant  comme 
l’expérience  démontre, que  les  Liqueurs  qui 
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ne  font  clarifiées  que  de  cette  façon  dépo- 
fent  toujours  ;  j’en  reviens  à  confeiller  l’u- 
fage  de  la  filtration  par  le  papier  ,  comme 
la  feule  bonne  méthode  de  dépouiller  les 
Liqueurs  de  tous  nuages  ,  &  de  ne  fe  fer- 
vir  de  la  Chauffe ,  que  pour  les  ratafiats  & 
&  les  Liqueurs  communes. 

On  fe  fert  pour  faire  les  Chauffes  de 
drap  de  Lodève, qu’on  taille  en  forme  d’en- 
tonnoirou  decapuchon.  Il, faut  q  ieledrap 
foit  coufu  exaélement  à  l’ouverture.  En 
haut ,  on  attache  plufieurs  cordons  pour  la 
fufpendre  ,  &  on  y  verfela  Liqueur  qu’on 
veut  clarifier.  Comme  elle  n’efl;  jamais  affez 
nette  ,  après  la  première  filtration ,  on  la 
repafle  ,  &  trop  fouvent  les  Diftillateurs 
s’en  tiennent  à  ce  fécond  paflage  ,  ce  qui 
fait,  que  les  Liqueurs  dépotent  toujours.  Il 
faut  répéter  l’opération  ,  jufqu’à  ce  qu’on 
foit  fûr  de  la  parfaite  netteté  de  la  Li¬ 
queur. 

Plufieurs  Diftillateurs ,  au  lieu  de  drap 
lîe  Lodève,  fe  fervent  de  futaineou  d’autre 
étoffe  ,  qui  n’eft  pas  plus  ferrée.  Je  regarde 
comme  impoffible  ,  que  la  Liqueur  puiffê 
jamais  être  bien  clarifiée  de  cette  façon. 

Il  y  a  une  façon  de  faire  des  Chauffes , 
qui  eft  moins  en  ufage ,  &  qui  cependant  eft 
la  meilleure.  Prenez  du  drap  qui  foit  ferré: 
vous  ferez  une  Chauffe  ,  dont  l’ouverture 
ait  un  pied,  plus  ou  moins  de  circonfé- 
Cvj 
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rence  ;  vous  fendrez  le  drap  en  deux  par¬ 
ties  ,  que  vous  coudrez  féparément ,  de 
forte, qu’elle  ait  la  forme  d’une  culotte;  vous 
prendrez  enfuite  une  bouteille  ordinaire  , 
dont  le  fond  foit  percé  ;  &  vous  attacherez 
la  ChaulTe  au  col  delà  bouteille,  en  la  liant 
fortement  :  la  bouteille  étant  renverfée  , 
tiendra  lieu  d’entonnoir  à  la  Chauffe:  vous 
placerez  enfuite  cette  bouteille  avec  fa 
Chauffe  dans  l’ouverture  d’une  cruche  de 
grais ,  &  vous  verferez  votre  liqueur  dans 
la  bouteille,  qui  tient  lieu  d’entonnoir.  Cet 
ufage  efl  d’autant  meilleur,  qu’on  obvie 
l’évaporation,  avec  d’autant  plus  de  faci¬ 
lité  ,  qu’on  peut  boucherie  fond  de  la  bou¬ 
teille  exaélement. 

Quand  ■  vous  voudrez  clarifier  des  li¬ 
queurs  blanches  ,  foit  fines  ,  fort  commu¬ 
nes  ,  vous  choifirez  le  drep  le  plus  fin  qu’il 
foit  polîîble  ,  &  le  plus  ferré  j  fans  cela  vos 
liqueurs  ne  feroient  jamais  bien  nettes.  Si 
ce  font  des  liqueurs  colorées ,  telles  que 
l’Eau  Clairette,  le  Parfait  Amour,  l’Efcu- 
bac  ,  l’Huile  de  Venus  ,  l’Eau  Romaine, 
l’Archi-Epifcopale,  &c.  dont  les  teintures 
épaiffiffent  confidérablement  les  liqueurs  , 
à  caule  des  différentes  matières  ,  qui  y  en¬ 
trent  ,  vous  pourrez  employer  ,  pour  faire 
les  Chauffes  ,  du  drap  plus  commun  & 
moins  frappé  ^  afin  que  les  Chauffes  ,  qui  fe 
chargent  &  s’engraiffent ,  laiffent  paffer  la 
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liqueur,  &  qu’on  ne  foit  pas  obligé  de  les 
nettoyer  fouvent  dans  la  même  opération'; 
ce  qui  ne  pourroit  arriver  (ans  perte  de 
tems,  ou  diminution  de  Marchandife.s,  foit 
en  qualité ,  foit  en  quantité. 

Il  efl:  un  moyen  d’abréger  l’opération , 
&  qui  clariffie  les  liqueurs,  fans  avoir  be- 
foin  de  les  faire  pafl'er  plufieurs  fois  ;  c’eft 
de  coller  les  Chauffes  voici  la  maniéré  de 
le  faire. 

On  prend  de  la  colle  de  poifon ,  qu’on 
coupe  en  petits  morceaux;  on  la  fait  fon¬ 
dre  enfuite  dans  de  l’eau  un  peu  chaude  ;  on 
a  foin  de  la  remuer  jufqu’à  ce  qu’elle  foit 
bien  fondue  ;  on  la  laiffe  dans  cet  état ,  en¬ 
viron  vingt- quatre  heures. 

Une  obfervation  qu’il  eft  effentiel  de 
faire  faire  aux  Leéleurs ,  c’eft  que  dans  le 
cas  qu’on  colle  les  Chauffes,  il  faut  que  la 
liqueur  foit  un  peu  plus  forte  en  efprits  ,  à 
caufe  que  la  filtration  étant  longue ,  l’éva¬ 
poration  eft  plus  confidérable. 

Pour  coller  la  Chauffe  ,  vous  mettrez 
la  colle  fondüe  dans  toute  la  quantité  de 
liqueur  que  vous  voudrez  clariffier;  après 
l’avoir  bien  mêlée  avec  la  liqueur,  vous 
jetterez  promptement  ce  mélange  dans  la 
Chauffe;  &  la  colle  s’attachant  également 
à  toutes  les  parties  de  la  Chauffe ,  empê¬ 
chera  la  liqueur  de  paffer  fi  promptement , 
&  la  rendra  auffi  nette,  qu’elle  pourroit 
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être  après  plufieurs  filtrations  ordinai¬ 
res. 

Si  vous  paflez  à  la  Chauffe  des  liqueurs 
fines ,  vous  vous  fervirez  de  la  méthode 
que  nous  venons  de  dire,  ou  vous  em- 
ployerez  des  Chauffes  d’un  drap  ferré ,  & 
vous  mettrez  pour  l’engraiffer  de  la  Caffo- 
nade  danslefirop,  dans  cette  proportion- 
cij  une  demie  livre  pour  cinq  pintes  de 
liqueur,  ainfi  relativement  aux  plus  gran¬ 
des  quantités. 

Si  vous  employez  la  colle  de  poiffon , 
vous  en  mettrez  une  demie  once  fondue  & 
préparée,  ainfi  que  nous  l’avons  dit ,  pour 
une  grande  Chaufl'e  ;  &  pour  les  petites  , 
environ  deux  gros  ;  &  vous  aurez  foin  de 
diminuer  fur  l’eau  de  votre  firop  la  même 
quantité  que  vous  en  aurez  employée  pour 
faire  fondre  votre  colle. 


CHAPITRE  XV. 

De  la  Fermentation  ^  &  des  matières  qui 
peuvent  donner  de  l’ Eau-de-vie» 

NOus'  ne  toucherons  que  légèrement 
cet  article ,  trop  au-deffus  de  notre 
matière;  nous  nous  contenterons  de  rap¬ 
porter  fommàirement  ce  qu’en  difent  quel:- 
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ques  Auteurs  qui  l’ont  traitée  fpécîale- 
ment. 

L’Emery  en  donne  une  définition  abré- 

rée ,  qui  m’a  toujours  paru  alTez  claire ,  & 
la  portée  de  tout  le  monde. 

»  La  fermentation  ,  dit  il ,  eft  une  ébuli- 
=  tion  caufée  par  des  efprits ,  qui  cherchans 
»  iffue  pour  fortir  de  quelques  corps ,  ren- 
»  contrent  des  parties  terreftres  ôc  groC- 
»  fieres ,  qui  s’oppofcnt  à  leur  pafl’age ,  font 
=  gonfler  &  raréfier  la  matière,  jufqu’à  ce 
»  qu’ils  en  l'oient  détachés  :  or  dans  ce  dé- 
»  tachf ment ,  les  efprits  divifenr  ^  fubtili- 
»  fent ,  &  réparent  les  principes  ;  enforte, 
»  qu’ils  rendent  la  matière  d’autre  nature, 
»  qu’elle  n’étoit  auparavant. 

a  Quoiqu’il  y  ait ,  pourfuit-il ,  quelque 
»  différence  entre  l’effervefcence  &  la  fer- 
»  mentation  ,  commenças  l’avons  démon- 
30  tré ,  néanmoins  on  confond  ces  fortes 
»  d’ébullition  ,  ôc  l’on  ne  fait  point  de  fcru- 
»pule  de  les  prendre  l’une  pour  l’autre. 

M.  Macquer,  en  d’autres  termes^  dit  à 
peu  près  la  même  chofe:  On  entend  par 
fermentation  un  mouvement  inteflin,  qui 
s’excite  de  lui-même  entre  les  parties  d’un 
corps ,  duquel  réfulte  un  nouvel  arrange¬ 
ment,  Ôc  une  nouvelle  combinaifon  dépar¬ 
ties. 

*  Explication  préliminaire ,  des  Termes  de  CkfT 
inic,pag.  éj. 
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Une  certaine  quantité  de  parties  falines , 
huileufes  ,  terreftres  &  aqueufes  -,  une  cer¬ 
taine  proportion  des  mêmes  parties  ,  &:  le 
concours  de  l’air  ,  rendent  la  fermentation 
plus  ou  moins  facile. 

Toutes  les  fubftances  végétales  &  ani¬ 
males  ,  font  fufceptibles  de  fermentation  , 
parce  quelles  ont  toutes  les  principes  ci- 
delTus ,  en  proportion  convenable  ;  quel¬ 
ques  unes  n’ont  pas  le  principe  aqueux  dans 
la  proportion  requife;mais  on  y  fupplée 
facilement. 

Il  y  a  trois  fortes  de  fermentations ,  qui 
different  entre  elles  par  les  produits  qui 
en  réfultent.  La  première  produit  les  vins’ 
&  autres  liqueurs  fpiritueulès:  on  l’appelle 
fermentation  fpiritueufe  ou  vineufe.  La  fé¬ 
condé  produit  l’acide.  Et  le  réfultat  de  la 
troifiéme  eft  un  Sel  Alkali,  non  fixe,  & 
même  très- volatil  :  on  l’appelle  fermenta¬ 
tion  putride  ,  ou  putréfaéiion. 

Toutes  les  fubftances  fufceptibles  de 
fermentation  ,  pafieroient  par  cés  trois 
états  fucceflîvement,  fi  on  les  abandonnoit 
à  elles-mêmes. 

Le  Suc  de  prefque  tous  les  fruits,  toutes 
les  fubftances  végétales  fucrées ,  les  fe- 
mences  &  graines  farinéufes  de  toutes 
efpeces,  délayées  dans  fuffifante  quantité 
d’eau  ,  font  ks  matières  les  plus  propres  à 
la  fermentation  fpiriteufe  ou  vineufe. 
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Si  on  expofe  çes  liqueurs  à  un  degré  de 
chaleur  modéré  ,  dans  un  vaiflfeau  ,  qui  ne 
foit  pas  fermé  exadlement  ^  au  bout  de 
quelque  tems ,  elles  commenceront  à  deve¬ 
nir  troubles  ;  il  s’excitera  infenfiblement  un 
petit  mouvement  dans  leurs  parties  ;  ce 
mouvement  occafionnera  un  petit  fiffle- 
ment;  &  il  augmentera  peu  à  peu,  au  point, 
qu’on  verra  les  parties  groffieres  de  la  li¬ 
queur,  comme  grains  ou  pépins,  &c. s’agi¬ 
ter  &  fe  mouvoir  en  tous  fens,  &  être 
jettes  à  la  (uperficie  ;  quelques  bulles  d’air 
fe  détachent  enfuite  de  tems  en  tems  ,  & 
la  liqueur  acquiert  une  odeur  picquante  & 
pénétrante ,  occafionnép  par  les  vapeurs 
qui  s’en  exhalent. 

Ces  vapeurs  font  malfaifantes  ;  il  faut 
éviter,  autant  qu’il  eft  poffible  ,  de  les  ref- 
pirer  trop  longtems. 

Quand  la  liqueur  a  fait  à  peu  près  tous 
fes  premiers  efforts ,  on  fcellera  le  vailfeau, 
parce  quelle  pafleroit  au  fécond  dégré,  & 
enfin,  à  la  putréfaélion ,  fion  les  laifloit  tra¬ 
vailler  plus  longtems.  Ce  qui  refte  des  par¬ 
ties  groffieres  fe  précipite  au  fond  ;  la  li¬ 
queur,  qui  avant  ce  premier  dégré  de  fer¬ 
mentation  ,  n’étoit  que  douce  &  fucrée ,  ac¬ 
quiert  une  faveur  agréable  &  piquante  , 
mais  fans  acidité. 

C’eftde  cette  liqueur,qu’on  en  tire  une  fé¬ 
condé  ,  vraiement  fpiriteufe  ,  inâamma- 
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ble  ,  légère  ,  pénétrante  ,  &  d’un  blanc 
jaune,  agréable  à  la  vue  &  au  goût  ;  cette 
liqueur  eftlE’au-de  vie.  Quelque  fpiriteufe 
que  foit  cette  liqueur,  il  refte  encore  beau¬ 
coup  de  parties  aqueufes  &  phlegmatiques  ; 
on  l’en  dépouille  en  la  diftillant ,  &  on  l’ap¬ 
pelle  efprit  de  vin  :  l’efprit  de  vin  reliant 
encore  chargé  de  quelques  unes  de  ces  par¬ 
ties  phlegmatiques,  on  le  diflille  une  troi- 
fiéme  fois,  &  on  l’appelle  efprit  reélifié j 
s’il  elï  reélifié  autant  qu’il  le  peut  être ,  on 
l’appelle  efprit  arcfent.  Toutes  les  fübflan- 
ces  nefont  pas  fufceptiblesdes  trois  degrés 
de  fermentation  ;  quelques  unes  n’éprou¬ 
vent  que  le  fécond,  d’autres  que  le  troi- 
fiéme.  Ce  que  nous  avons  dit  des  trois  de¬ 
grés  dans  un  même  fujet ,  fuppofe  qu’il  ell 
en  état  d’éprouver  la  fermentation  dans 
toute  fon  étendue. 

On  peut  toujours  croire  que  toute  fubf- 
tance  capable  de  la  fécondé  ou  troifiéme 
fermentation  ,  les  éprouve  toutes  ;  mais 
qu’elle  palTe  fi  rapidement  par  le  premier , 
ponr  aller  au  fécond  j  ou  du  premier  &  fé¬ 
cond,  pour  aller  au  troifiéme,  qu’on  ne 
s’apperçoit  que  de  ce  dernier  dégré ,  qui  eft 
proprement  une  défunion  totale  des  princi¬ 
pes. 

C’efl:  ainfi  que  j’ai  réduit  fommairement 
ce  que  M.  Macquer  dit  de  la  fermentation  ; 
c’eu  tout  ce  qu’il  en  faut  pour  notre  partie  , 
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ou  il  fuffit  de  faire  comprendre  te  phéno¬ 
mène  ,  principe  de  toute  diftillation. 

On  peut  voir,  par  ce  que  nous  venons 
de  dire ,  que  toutes  les  fubftances  végétales 
font  propres  à  la  fermentation  fpiritueufe , 
en  fuppléantle  principe  aqueux  dans  celles 
où  il  n’efl:  pas  en  proportion  fuffi'knte; 
Ainfi  les  Fruits  comme  le  Raifin,  les  Pom¬ 
mes  &  les  Poires ,  le  Bled  &  autres  femen- 
ces  farineufes ,  le  Genievre,  le  Sucre ,  &c. 
font  les  matières  les  plus  fufceptibles  de 
cette  fermentation ,  &  conféquemment  les 
plus  propres  à  donner  de  l’eau-de-vie. 

Le  Raifin  efl;  de  tous  les  fruits  celui, qui 
en  donne  en  plus  grande  quantité  ,  &  qui 
donne  la  meilleure  qualité  ;  on  en  tire  d’une 
infinité  de  chofesj  &  il  eft  fans  doute  plu- 
fieurs  (ubfiances ,  fur  lefquelles  on  n’a  point 
encore  fait  d’effais ,  qui  en  donneroient 
peut-être  une  bonne  quantité.  Un  Diftilla- 
teur  trouve  par  tout  des  matières  du  reffort 
de  fon  art. 

Nous  allons  dire  dans  le  Chapitre  fui- 
vant  de  quelle  façon  fe  fait  l’eau-de-vie , 
&  indiquer  les  matières  les  plus  propres  à 
cette  fabrique. 
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CHAPITRE  XVI. 

De  la  manière  de  faire  f  Eau-de-vie  ^  les 
boijfons  propres  a  cette  Falrique  j  la  Lie 
&  le  Marc  de  Vin. 

LE’au-de- vie  eft  la  bafe  de  prefque  tout 
ce  que  fait  le  Diftillateur,  fa  fabrique  eft 
d’ordinaire  étrangère  à  celle  des  liqueurs 
proprement  dites  ;  cependant  on  ne  peut 
ignorer  fans  honte  comment  elle  fe  fait  : 
peut-être  même  feroit  il  plus  avantageux 
aux  Diftillateurs  ,  fi  le  commerce  des  li¬ 
queurs  n’éfoit  pas  fuffifàns  pour  eux. 

Pour  faire  ce  commerce  avec  fruit,  il 
faut  connoître  les  qualités  des  vins .  &  les 
climats.  Ceux  qui  ne  peuvent  pas  afiez  s’en 
rapporter  à  leur  goût,  pourront  faire  un 
effai  fur  quelques  pièces  de  vin ,  &  juger 
par  ce  qu’elles  auront  rendu  ,  du  bénéfice , 
qu’on  pourra  faire  fur  une  partie  plus 
confîdérable,  &  fur  la  fabrique. 

Quand  on  doit  difliller  une  partie  con- 
lîdérable  de  vin  ,  il  faut  d’abord  vifiter  la 
chaudière  ,  &  s’affûrer ,  autant  qu’il  eft 
poffible,  qu’elle  ne  tranfpire  par  aucun  en¬ 
droit.  Si  la  chaudière  eft:  neuve  ,  il  faut, 
avant  que  de  s’en  fervir ,  faire  bouillir  de- 
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dans  quelques  pièces  d’eau  ,  pour  ôter  le 
j^oût  de  l’étamure  J  qui  en  donneroit  infail¬ 
liblement  un  mauvais  à  l’eau-de-vie.  Si  elle 
n’eft  pas  neuve  ,  il  fuffira  de  la  bien  laver 
avec  de  l’eau  nette  :  il  relie  toujours  un  pe¬ 
tit  goût  d’airain  ,  mais  il  fe  perd  dans  un 
grand  tirage,  &  quand  l’eau-de-vie  com¬ 
mence  à  vieillir  un  peu.  Quand  la  chaudière 
aura  été  bien  rinfée  &  bien  eifuyée ,  vous  la 
remplirez  de  vin ,  jufqu’aux  deux  tiers  en¬ 
viron  ,  pour  laiffer  du  jeu  à  l’ébullition  ;  en- 
fuite  vous  la  couvrirez  de  fon  chapiteau , 
que  vous  lutterez  exaéleraent  ;  &  vous  dif- 
poferez  le  réfrigèrent,  de  façon  que  le  bec 
pafl'e  au  travers.  Vous  ferez  enfuite  provi- 
ilon  d’eau  &  de  linge  mouillé ,  pour  ra¬ 
fraîchir  le  chapiteau.  Et  toutes  ces  précau¬ 
tions  étant  bien  prifes ,  vous  commence¬ 
rez  par  faire  un  grand  feu  fous  la  chau¬ 
dière  ,  pour  la  faire  baiiillir ,  &  quand  elle 
fera  en  bon  train,  vous  aurez  foin  de  le  di¬ 
minuer  peu  à  peu,  pour  prévenir  les  acci- 
dens.  Quand  vous  aurez  vû  au  premier  ti¬ 
rage  ce  que  le  vin  brûlé  aura  produit  d’eau- 
de-vie  ,  vous  mettrez  ,  pour  le  fécond  ti¬ 
rage  ,  un  récipient  qui  puilfe  contenir  à 
peu  près  la  même  quantité ,  pour  n’êcre  pas 
toujours  dans  l’incertitude,  s’il  en  refie  peu 
ou  beaucoup  ,  &  pour  ne  pas  perdre  de  la 
Marchpdife  en  n’en  tirant  pas  alfez ,  ou  la 
gâter  en  en  tirant  trop  j  deforte  que ,  fi  le 
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vin  rend  un  fixiéme  au  tirage ,  &  que  le  ti¬ 
rage  foit  de  fix  pièces  ,  le  récipient  doit 
contenir  un  muid  ;  s’il  rend  un  peu  plus ,  on 
garde  le  refte  pour  le  repalfer  dans  un  fé¬ 
cond  tirage. 

Les  grains  &  femences  farineufes,  ainfi 
que  nous  l’avons  dit  plus  haut,  font  pro¬ 
pres  à  faire  de  l’eau-de-vie  ;  Voici  ceux 
dont  on  fait  ufage  plus  communément  j  le 
Froment  ^  l’Orge  &  tout  autre  Bled ,  le 
Genièvre  8c  autres. 

Pour  faire  de  l’eau-de-vie  de  grains,  il 
faut  d’abord  arrofer  le  Bled ,  foit  Froment , 
foit  Orge.  On  l’arrofe  plufieurs  fois,  pour 
le  difpofer  à  germer  ;  enfuite  on  l’étend, 
pour  le  faire  fécher.  Lorfque  le  Bled  com¬ 
mence  à  germer:  on  l’écrafe  à  moitié,  en- 
fuite  on  le  met  dans  une  cuve ,  ou  une  chau¬ 
dière,  avec  de  l’eau  morte,  c’eft-à-dire,  de 
l’eau ,  qu’on  ait  fait  bouillir  deux  ou  trois 
jours  auparavant  :  Quelques  perfonnes,  au 
lieu  de  faire  bouillir  de'  l’eau  ,  ainfi  que 
nous  l’avons  dit ,  en  mettent  dans  un  gran¬ 
de  auge  de  pierre,  expofée  au  Soleil,  pen¬ 
dant  la  plus  forte  chaleur  ,  huit  jours  de 
fuite.  Cette  méthode  eft  excellente  ,  lorf- 
qu’on  en  a  une  grande  partie  à  faire;on  met 
enfuite  le  grain  à  demi  écrafé  dans  cette  eau 
morte  ^  qui  le  difpofe  bientôt  à  la  fermenr 
tation  ;  &  quand  ce  grain  infufé  a  acquis  la 
force  fpiriteufe  requife ,  on  le  diftille ,  &  on 
en  tire  de  l’eau-de-vie. 
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On  en  peut  tirer  de  tous  les  fruits  en  gé¬ 
néral  :  on  les  écrase  à  moitié ,  on  les  met  en- 
fuite  dans  unvaiflTeau  ,  le  marc  &  la  liqueur 
enfemble;  ils'  fermentent  &  acquièrent  une 
qualité  vineufe:  &  c’efl:  de  cette  liqueur 
qu’on  tire  de  l’eau-de-vie. 

On  en  tire  pareillement  du  Genêvreron 
l’écrafe  comme  les  grains  ,  on  met  avec  le 
grain  un  peu  d’eau,  feulement  pour  le  diC- 
pofer  à  la  fermention  ;  &  quand  il  eft  par¬ 
venu  au  degré,  qu’on  délire,  on  le  prelïè 
pour  en  exprimer  la  liqueur  ;  &  c’eft  de 
cette  liqueur  ou  jus,  que  le  fait  l’eau-de-vie 
de  Genêvre. 

On  en  tire  aulîi  de  la  Bierre,  ainlî  que  je 
l’ai  éprouvé  moi-même. 

Aux  nies  de  Madère  &deCanarie,  ou 
croît  le  Rofeau  qui  porte  le  Sucre ,  on  dif- 
tillece  Rofeau  ;  &  la  liqueur  qu’on  en  tire 
eli  une  eau -de  -  vie  ,  qu’on  appelle  en  ce 
Pays  le  Taffia. 

Flufieurs  autres  fubUances ,  par  la  même 
préparation  ,  pourroient  donner  le  même 
produit;  mais  la  petite  quantité,  qu’on  en 
tireroir,  neferoitpas  fuffifantepour  indem- 
nifer  le  Diftillateur  des  frais  delà  fabrique. 
Nous  palferons  aux  choix  des  dilFérens 
vins ,  pour  indiquer  ceux  qui  font  les  plus 
propres  à  brûler. 

Quoique  le  vin  en  général  foit  de  toutes 
les  liqueurs  ^  celle  qui  rend  la  plus  grande 
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quantité  d’efprits ,•&  la  meilleure  qualité, 
expérience  nous  prouve,  qu’il  y  a  beau¬ 
coup  de  choix  à  faire  ;  chaque  terroir ,  cha¬ 
que  climat ,  chaque  efpéce  de  Raifin  varie 
pour  la  quantité  &  la  qualité  des  efprits 
qu’on  en  peut  tirer.  Il  y  a  desRaifins,  qui 
ne  font  bons  que  pour  manger;  d’autres 
qu’on  fait  fécher  ,  tels  que  lont  ceux  de 
Damas ,  de  Corinthe  ,.de  Provence  &  d’A¬ 
vignon  ;  ceux-là  ne  font  pas  propres  à  faire 
du  vin.  Le  Verjus  n’eft  propre  qu’à  confire. 

Il  y  a  des  vins  très -propres  à  brûler, 
d’autres  qui  le  font  beaucoup  moins.  Les 
vins  de  Languedoc  &  de  Provence  rendent 
beaucoup  d'eau- de-vie  au  tirage,  quand  on 
les  brûle  dans  leur  force;  les  vinsd’Orleans 
&  de  Blois  rendent  encore  d’avantage;  mais 
les  meilleurs  font  ceux  des  territoires  de  Co¬ 
gnac  &  d’andaye ,  qui  font  cependant  du 
nombre  des  moins  potables  du  Royaume  :  au 
lieu  que  ceux  de  Bourgogne  &  de  Champa¬ 
gne,  qui  font  d’un  goût  très-fin,  y  font  très- 
peu  propres,  parce  qu’ils  rendent  très-peu 
au  tirage. 

-Obl'ervons  encore  que  tous  les  vins  de 
liqueur  ,  comme  les  vins  d’Efpagne  ,  de 
Canarie  ,  d’Alicante  ,  de  Chypre,  les  vins 
Mufcats  ,  ceux  de  Saint  Perés,  de  Toquet, 
de  Grave ,  d’Hongrie  ,  &  autres  de  ce  mê¬ 
me  genre,  rendent  très -peu  d’eau-de-vie 
au  tirage  :  ce  qui  reviendroit  au  Fabriquant 
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à  un  prix  quatre  fois  au-  defl'us  de  celui,  qu’il 
pourroit  la  vendre.  Celle  qu’on  en  tire  efl: 
très-bonne,  comme  liqueur  fimple,  parce 
qu’elle  conferve  toujours  la  qualité  liquo- 
reufe,  &  le  goût  des  vins  dont  elle  efl  ti¬ 
rée;  mais  en  vieilliffant ,  ce  goût  devient 
quelquefois  aromatique  ,  &  ne  plait  pas  à 
toutes  fortes  de  perfonnes.  Il  plaît  aflez 
aux  Etrangers  ;  mais  il  ne  fait  pas  for¬ 
tune  en  France. 

Un  des  plus  grands  avantages  de  la  dis¬ 
tillation,  efl  de  tirer  parti,  au  profit  du 
commerce ,  des  chofes  même,  qui  paroiffenc 
n’avoir  nulle  valeur,  comme  de  la  Lie,  6c 
du  marc  de  vin. 

Pour  diftiller  la  lie ,  il  faut  mettre  d’a¬ 
bord  un  peu  d’eau  &  de  fable  au  fond  de  la 
chaudière  ,  pour  empêcher  J’eau-de-vic  de 
prendre  un. mauvais  goût;  &  obferver fur- 
tout  de  ne  pas  pouffer  le  feu  aulïï  vivement, 
qu’on  le  pouffe,  lorfqu’on  fait  biûler  fim- 
plement  du  vin.  La  conduite  au  refte  eft  à 
peu  près  la  même  dans  l’une  &  l’autre  fa¬ 
brique  ;  &  les  attentions  à  prévenir  les  acci- 
dens ,  doivent  toujours  être  les  mêmes. 

Si  l’on  veut  difliller  le  marc  de  vin,  il  faut 
avoir  une  planche  de  cuivre  de  la  même  cir¬ 
conférence  que  la  chaudière,  qui  fera  Soute¬ 
nue  par  un  trepied  d’environ  un  demi  pied 
de  hauteur:  il  faut  que  cette  planche  Soit 
percée  comme  une  écumoire  ;  on  mettra  en- 
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fuite  de  l’eau  dans  la  chaudière,  à  la  hau¬ 
teur  d’un  demi  pied  ,  deiorte  que  l’eau  paffe 
la  planche  d’un  travers  de  doigt  :  enluite 
vous  mettrez  le  marc  de  vin  fur  la  planche , 
&  vous  poufferez  le  tirage  à  grand  feu.  Si 
le  marc  n’a  pas  été  extrêmement  preffé , 
l’eau-de-vie  pourra  être  bonne  &  forte  ;  & 
elle  fera  au  contraire  inférieure,  fi  le  marc 
l’a  été  d’avantage. 

Les  Vinaigriers  tirent  auffi  parti  de  l’une 
&  de  l’autre ,  pour  faire  du  Vinaigre. 

CHAPITRE  XVII. 

De  l’Efprit-de-Vin ,  Jïmple  Sr  reEliJlé. 

ON  appelle  Efprit-de-vin  fimple,  une 
partie  d’eau-de-vie  diftillée,  &  de  la¬ 
quelle  on  a  tiré  la  partie  phlegmatique  , 
qui  lui  étoit  reliée  après  la  première  dillil- 
lation  ,  &  c’eft  ce  qu’on  appelle  efprit  de 
vin  fimple  :  on  appelle  efprit  de  vin  reéü- 
fié,  cet  efprit-de-vin  qu’on  repaffe  une  ou 
deux  fois  à  l’Alambic ,  pour  le  débarraffer, 
autant  qu’il  ell  poffible  ,  de  toute  la  partie 
phlegmatique  ,  qui  peut  être  reliée  après 
les  dillillations  précédentes.  On  appelle 
efprit-ardenr  enfin  celui  dans  lequel ,  après 
plufieurs  rcéliffcations ,  il  ne  relie  plus  au¬ 
cune  partie  aqueufe  ou  phlegmatique.  L’eff 
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prit-de-vin  fait  la  bafe  de  toutes  les  opéra¬ 
tions  de  la  diftillation  des  liqueurs,  ainfiil 
eft  eflentiel  de  fçavoir  le  diftiller.  Selon  la 
définition  que  nous  en  avons  donnée,  il 
ne  faut  que  diftiller  une  certaine  quantité 
d’eau  de-vie;mais  cette  quantité  d’elprit-de 
vin  qu’on  en  tire,  diffère  fouvent,  elle  eft 
toujours  relative  à  la  force  de  l’eau-de  vie 
qu’on  diftiile.  C’eft  au  Diftillateur  à  faire 
attention  ,  lorfque  la  partie  phlegmatique 
toiïiinence  à  s’enlever,  ce  qui  s’apperçoit 
aü'ément  par  la  couleur  blanche  ,  qui  dif- 
tingue  les  phlegmes  de  la  partie  fpirU 
tueufe. 

La  reétifîcation  des  efprits  étant  une 
opération  plus  délicate  ,  demande  auflî 
d’être  difeutée  un  peu  plus  profondément. 
Nous  avons  dit ,  que  reflifier  des  efprits, 
c’étoit  repafferl’elprit-de-vin  à  l’Alambic. 
La  méthode  la  meilleure  dans  cette  opéra¬ 
tion  ,  eft  celle-ci  :  Quand  on  à  tiré  l’efprit 
de  vin,  ce  qui  doit  être  à  peu  près  la  moi¬ 
tié,  ou  un  peu  plus  d’eau-de-vie,  relative¬ 
ment  à  fa  force.  On  ôte  de  l’Alambic  ce  qui 
yrefte,  &  l’on  remet  dans  la  cucurbite  la 
partie  diftillée,  à  laquelle  on  fait  la  même 
chofe  que  ci-devant  :  on  en  retirp  encore  la 
moitié  ;  on  l’elfaie  ,en  en  faifant  brûler 
un  peu  dans  unecu  illiere  ;  quand  le  feu  eft: 
éteint,  on  juge  par  l’eau  qui  refte  à  quel 
point  l’elprit  -  de  -  vin  eft  reèlifié  ;  fi  l’on 
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juge  qu’il  ne  foit  point  encore  porté  à  la 
perfection  où  on  lefouhaite,  on  procède 
de  même  que  ci-delTus ,  &  on  le  repalTe 
une  fécondé  ou  troificime  fois  à  l’Alambic , 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  au  degré  qu’on  defire. 

La  rectification  des  Efprits  ,  efl:  la  plus 
dangereufe  opération  de  la  Diftillation  , 
celle  par  conféquent  qu’il  faut  fuivre  avec 
le  plus  d’attention  ,  tant  par  rapport  à  la 
marchandife ,  que  par  rapport  à  la  perfon- 
ne  du  Diflillateur.  Les  autres, quelque  con¬ 
duite  qu’elles  exigent,  ne  demandent  pas  la 
moitié  de  ce  que  celle-ci  exige.  Ce  que 
nous  avons  dit  fur  les  accidens  dans  trois  ou 
quatre  chapitres,  regarde  principalement  la 
rectification  des  Efprits.  Ceft  fur-tout  dans 
celle-ci ,  qu’il  faut  le  plus  d’attention  à  ra¬ 
fraîchir  fouvent  l’Alambic  ,  &  où  la  pré- 
fence  d’efprit  efl  le  plus  néceflaire  au  Fa¬ 
briquant  ,  s’il  veut  prévenir  des  accidens  , 
auxquels  il  efl  très- difficile  de  remédier  en 
cette  partie. 

L’Efprit-de-vin  rectifié,  félon  la  façon', 
que  nous  venons  de  dire,  efl  fort  brillant,  & 
s’employe  ordinairement  dans  les  eaux 
cordiales  &  celles  d’odeurs. 

La  voie  la  plus  prompte ,  &  celle  dont  on 
fefertleplus  ordinairement  ,  efl  de  recti¬ 
fier  à  feu  nû;  elle  efl  auffi  la  plus  dangereufe. 
La  meilleure,  mais  la  plus  longue,  efl  celle 
de  rectifier  avec  un  Alambic  au  Serpentin, 
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Les  moins  dangercufes,  font  celles  où  l’on 
fe  fert  du  bain-marie,  ou  de  bain  de  va¬ 
peurs. 

Quand  on  veut  donner  le  dernier  degré 
de  perfedlion  à  rEfprit  de  vin  redlifié  ,  il 
faut  le  mettre  après  la  redlifîcation  fur  un 
feu  de  fable  dans  un  vailTeau  de  rencontre. 
Voilà  fur  la  reddification  des  Efprits  ^  ce 
qu’on  doit  obferver  &  ce  qu’on  en  peut 
dire  ;  il  nous  refie  à  parler  du  choix  &  des 
preuves  de  l’Eau-de-vie  &  delEfprit  de 
vin  ,  tant  fimple,  que  redlifié.  Ce  qu’on 
verra  dans  le  chapitre  fuivant. 


CHAPITRE  XVIII. 

Du  choix  &*  des  preuves  de  l' Eau-de-vie  ^ 
de  l’EJprit  de  vin  j  tant Jîmple ,  que  reBi- 
fié. 

La  connoifl'ance  des  chofes,  qu’on  em¬ 
ployé  doit  être  de  tous  les  états  :  ainfi 
il  feroit  honteux  à  un  Diflillateur  de  ne 
pas  connoître  ,  ou  de  ne  pas  fçavoir  choi- 
fir  ce  qui  fait  le  fond  de  fon  commerce. 
L’eau-de-vie  eft  fon  principal  objet;  lacon- 
noiffance  par  conféquent  ne  peut  lui  en 
être  indifférente.  Parmi  les  preuves  les 
plus  ufitées  pour  juger  de  l’eau-de-vie, 
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je  rapporte  celles-ci ,  comme  les  plus  ordi¬ 
naires  &  les  plus  fûtes;  fl  faut  d’abord  exa- 
minerjfi  elle  eftbien  nette  &c  bien  brillante  j 
fi  elle  n’eft  ni  trop  blanche,  ni  trop  nébu- 
Jeufe.  Si  elle  fe  trouve  à  cet  égard  telle 
qu’on  la  fouhaite ,  il  faut  en  verfer  dans  un 
verre ,  obferver  fi  elle  pétille ,  fi  elle  mouC- 
fe,  &  fl  la  moufle  en  s’abattant  lailfe  fur 
l’eau-dè  vie  des  véficules,  fi  ces  véficules 
y  relient  longtems.  Si  les  véficules  tiennent, 
&  que  l’eau-de-vie  ait  d’ailleurs  les  quali- 
tés,que  nous  avons  dites,  on  en  peut  juger 
avantageufement. 

Une  fécondé  preuve  efl  de  prendre  du 
papier, qui  n’ait  point  été  collé ,  de  le  trem¬ 
per  un  peu  dans  l’eau-de-vie  :  fi  1  humidité 
s’étend  beaucoup  plus  loin  que  l’endroit 
mcüillé,  vous  pouvez  décider  que  l’eau- 
de-vie  ell  plus  phlegmatique  qu’elle  ne 
doit  l’être  ;  car  l’humidité  qui  s’étend  n’ell 
autre  chofe  que  la  partie  aqueufe. 

Une  troifiéme  preuve,  c’elt  de  verfer 
un  peu  d’eau-de-vie  dans  le  creux  de  la 
main  ,  &  de  frotter  ;  fi  elle  fe  deflfcche 
promptement,  l’eau-de-vie ellfpiritueufe  ; 
s’il  refie  de  l’humidité  ,  elle  efl  à  coup  fûr 
très  -  phlegmatique.. 

La  meilleure  façon  d’en  juger  ,  c’efl  d’ê¬ 
tre  un  peu  gourmet  en  cette  partie  :  le  goût 
décide  mieux  encore  qae  toutes  les  preuves 
ci-defÏLts.  Ceux  qui  ne  veulent  pas  s’en  rap- 
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porter  tout-à-fait  à  eux-mêmes,  ou  qui  fe 
défient  de  leur  goût,  peuvent  fe  fervir  des 
preuves  ci- dcfllis. 

La  meilleure  enfin  &  la  plus  fûre  ,  eft 
d’en  diftiller.  Lorfqu’on  en  a  employé  une 
grande  quantité,  on  juge  pour  lors,  par  ce 
qu’elle  rend  au  tirage, du  prix, qu’on  y  peut 
mettre.  Quantité  de  perfonnes  fe  laifl’ent 
prévenir  par  la  couleur ,  &  décident  de  la 
bonté  fur  l’apparence  ,  mais  ils  ignorent , 
que  cette  couleur  jaune  c-fl;  fouvent  l’efFet 
d’une  teinture  ,que  lui  donne  le  marchand^ 
ceux  quife  connoiflenten  cette  partie  ne  fe 
laiflcnt  pas  prendre  par  cette  apparence  ,  Se 
regardent  cette  preuve  comme  très-équivo¬ 
que,  comme  elle  i’eft  en  effet.  Ils  lui  préfè¬ 
rent  toujours  une  eau-de-vie  blanche,  pour¬ 
vu  qu’elle  foit  nette  &  brillante  ,  lorfqu’il 
efiquefiion  de  difliller  ;  par  ce  que  l’eau- 
de-vie  nouvelle  rend  beaucoup  plus  que  la 
vieille.  Ceux  qui  la  vendent  en  détail, pré¬ 
fèrent  l’-eau-de-vie  vieille  &  plus  ambrée  , 
parce  qu’elle  a  moins  de  mauvais  goût  que 
la  nouvelle.  Cette  derniere  rend  beaucoup 
plus  à  la  diflillation ,  quand  elle  eft  bien 
choifie  d’ailleurs,  .ainfi  que  je  l’.ai  éprouvé 
moi -même. 

II  eft  très-facile  de  diftinguer  l’eau-de- 
vie  nouvelle ,  de  celle  qui  ne  l’eft  pas  :  I  eau- 
de-vie  de  vin  ,  de  celles  qui  font  faites  de 
grains,  ou  avec  d’autres  boiflbns ,  ou  avec 
D  iv 
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la  lie  &  le  marc  de  vin.  Les  eaux-de-vie 
de  grains,  ou  d’autres  boiflbns  que  le  vin, 
font  âcres  &  moins  fpiritueufes  j  celles  de 
lie  &  de  marc  de  vin  ,  ont  d’ordinaire  un 
goût  de  feu ,  &  même  d’empyreume. 

La  preuve  des  efprits  fimples  confiée 
feulement  à  en  brûler  ,  &  on  juge  ,  par  ce 
quirefte,  de  leur  qualité.  Les  preuves  des 
efprits  reélifiés  font  de  plufieurs  fortes  : 
quelques  perfonnes  jugent  de  leur  perfec¬ 
tion  à  l’odorat;  d’autres  s’en  frottent  les 
mains ,  qui  demeurent  très-feches ,  le  mo¬ 
ment  d’après ,  fi  les  efprits  font  bien  reéti- 
iîés  ;  d’autres  enfin  font  tremper  du  coton 
ou  du  papier ,  &  l’approchant  d’une  chan  • 
delle  ,  les  enflamment  ;  fi  le  feu  des  efprits 
brûle  le  papier  ou  le  coton,  oneftfûrde 
leur  perfeélion  ;  s’ils  ne  brûlent  pas,  ils 
font  phlegmatiques,  car  c’efl:  l’humidité, qui 
a  pénétré  le  papier  ou  le  coton,  qui  les  em¬ 
pêche  de  brûler.  Voilà  fur  les  différentes 
preuves  par  lefquelles  on  peut  juger  de  la 
bonté  de  l’eau-de-vie  &  de  l’efpritde  vin , 
tant  fimple  que  reélifié  ,  tout  ce  qu’on  en 
peut  dtre  ,  ce  qu’on  croit  de  meilleur,  ô^ce 
qui  eft  le  plus  en  ufage. 


CHAPITRE  XIX. 


De  la  connoiffance  &  du  choix  des  Fleurs 
quon  employé  dans  la  Dijiillation, 

LEs  Diflillateurs  employent  des  fleurs 
de  deux  maniérés  :  ou  pour  en  expri¬ 
mer  la  teinture ,  comme  l’on  fait  de  la  vio¬ 
lette  ,  du  coquelicot ,  du  bluet ,  du  fafran , 
de  la  fleur  d’hyacinthe  ,  de  la  girofflée  & 
autres:  ou  pour  en  diftiller  le  parfum  , 
comme  font  la  rofe,  l’œillet ,  le  jafmin ,  la 
violette,  la.  jonquille,  le  lys,  les  fleurs  des 
plantes  aromatiques,  comnae  celle  duthim, 
du  romarin  ,  du  bafilic  ,  de  l’afpic  ,  de  la 
lavande ,  &c.  ou  les  fleurs  des  arbres  odori¬ 
férants  ,  comnrte  celle  de  l’oranger  &  au¬ 
tres. 

Il  efl:  efîentiel  aux  Diftillateurs  de  fça- 
voirchoifirles  fleurs,qu’ils  employent,&  de 
les  employer  dans  le  tems  qu’elles  font  dans 
leur  force  :  la  réglé  générale  pour  cette 
partie  efl:  de  les  cueillir  toujours  avant  le 
lever  du  Soleil ,  lorfque  la  fraîcheur  du  ma¬ 
tin  tient  encore  leur  parfum  concentré  , 
parce  que  la  chaleur  l’enleve  ;  enforte 
qj’une  fleur  cueillie  dans  la  chaleur  du  jour 
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a  fïïrement  beaucoup  moins  d’odeur,  que 
celle  qui  i’eil:  le  matin. 

11  laut  ajouter  encore  qu’il  ell  des  fleurs, 
comme  la  violette, qu’on  trouve  dans  deux 
faifons  ;  mais  la  violette  printanière  eft 
tou  ours  la  meilleure:  la  violette  fimple, 
qui  croît  dans  des  endroits  expofés,  cfl: 
préférable  à  celle  qui  vient  à  l’ombre  :  la 
violette  fimple  cfl  préférable  pour  l’odeur 
à  la  violette  double;  cette  derniere  efl 
préférable  à  l’autre  pour  la  teinture. 

Parmi  les  fleurs  odoriférantes  ,  on  diftin- 
,gue  celles  dont  on  extrait  le  parfum  par  la 
diftillation  ,  pour  les  liqueurs  de  goût  ;  & 
celles  dont  on  n’extrait  que  l’odeur,  pour 
des  eaux  d’odeurs.  Les  premières  font  la 
violette ,  dont  on  extrait  le  parfum  pour  les 
liqueurs  de  goût  &  la  teinture  violette , 
l’œillet,  la  girofflée  ,  dont  on  extrait  aufli 
des  teintures  avec  le  parfum  ;  le  lys,  la  jon¬ 
quille  ,  le  jafmin  la  fleur  d’orange  ,  donc 
on  diftillede  l’eau  fimple  une  quinteflence 
qu’on  appelle  autrement  Néroly ,  qu’on  em¬ 
ployé  en  ratafiat ,  dont  on  fait  des  confitu¬ 
res  feches  &  liquides. 

Parmi  celles  dont  on  extrait  l’odeur 
•pour  les  eaux  d’odeur ,  ou  de  famé  ,  il  y  en 
a  plufieurs  dont  on  tire  Fhuile  elfentielle , 
ou  la  quinteffence  ;  tels  font  la  rofe ,  le  lys , 
la  fleur  d’orange ,  la  lavande ,  &c.  def- 
çuelles  on  peut  tirer  la  quinteffence qa  ’on 
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employé  au  ddfautdç  la  fleur,  lorfque  celle- 
ci  ne  (ubfifte  plus. 

Il  efl;  encore  eflentiel  au  Diflillateur  de 
diftinguer  celles  qui  fe  reflemblent ,  telles 
font  i’afpic  &  la  lavande,  qu’on  prend 
quelquefois  l’une  pour  l’autre  ,  &  dont  un 
homme  fans  expérience  confond  les  quin- 
teffences  ,  à  caule  de  quelque  reflembiance 
d’odeur. 

Il  ne  l’cfl:  pas  moins  de  ne  pas  prendre 
indifféremment  toutes  lottes  de  fleurs  , 
pour  en  extraire  les  teintures;  telles  fleurs 
ont  en  effet  une  couleur  très-brillante  ,  & 
donneroit  la  plus  belle  teinture  du  monde, 
qu’on  ne  peut  employer,  parce  qu’elles  font 
demauvaife  odeur,  ou  donneroient  un  mau¬ 
vais  goût.  Mais  quelques  bonnes;que  foient 
les  fleurs  dont  nous  avons  parlé  ,  à  cet  ufa- 
ge,  on  verra  dans  le  chapitre  furies  cou¬ 
leurs  &  les  teintures ,  qu’excepté  le  fafran  , 
il  vaut  mieux  emplqyer  les  drogues  dont 
nous  parlons  ,  parce  que  les  teintures  aux 
fleurs  font  fujettes  à  dégénérer,  inconvé»» 
nient  auquel  il  efl:  toujours  bon  d’obvier, 
lorfqu’on  a  d’autres  moyens  auffi  Amples  , 
&  de  la  réufllte  defquels  on  peut  s’affûrer, 
parce  que  l’expérience  en  démontre. 

Il  fulHc  d’obferver  que  dans  tous  les  cas 
où  le  Diflillateur  habile  peutfe  trouver,  il 
fçaura  toujours  tirer  parti  de  ce  qu’il  trou- 
D  vj 
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vera ,  &  qu’il  le  fçaura  toujours  embellir  & 

perfeélionner. 


CHAPITRE  XX. 

De  la  connoijfance  des  Fruits. 

L Es  fruits  qu’employent  les  Diftillateurs 
font  de  plufieurs  fartes  :  les  fruits  à 
écorce,  les  fruits  à  pépins  ,  les  fruits  à 
royaux  ,  &  les  fruits  à  coque. 

Les  fruits  à  écorce ,  comme  l’orange  de 
Portugal,  le  cédra,  le  citron  ,  la  bigarade, 
le  limon  ,  la  bergamotte  ^  font  excellens 
pour  les  liqueurs  de  goût,  lorfqu’on  fe  ferc 
des  zeftes  de  ces  différens  fruits,pour  en  ex¬ 
traire  le  parfum  avec  l’huile  eflentielle.  La 
quinteflence  qu’on  en  tire,  remplace  le  fruir, 
lorfqu’il  ne  fe  trouve  plus  :  mais  les  quin- 
telTences  ne  peuvent  pas  fe  faire  ici  comme 
dans  les  pays  ,  où  ces  fruits  ont  pris  naif- 
fance;  parce  que  ,  outre  que  le  tranfport 
leur  a  fait  perdre  beaucoup  de  leur  parfum 
primitif,  le  prix  qu’ils  courent  dans  ce  pays- 
ci  en  rend  la  fabrique  impoflibleau  Diftil- 
lateur.  Nous  parlerons  du  choix, qu’on  doit 
en  faire  aux  chapitres  qui  en  traiteront  fpé- 
cialemenr.  La  bergamotte  eft  plus  ordinai¬ 
rement  employée  dans  les  eaux  d’odeur  , 
que  dans  les  liqueurs  de  goût. 
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Parmi  les  fruits  à  pépins  ,  les  Diflilla- 
teurs  en  employent  fort  peu ,  excepté  la 
pomme  reinette,  la  poire  de  rouffelleî  ,  & 
le  coin  On  fait  du  ratafia  de  ces  trois  fruits  ; 
mais  la  poire  de  roulfelet  le  confit  plus  or¬ 
dinairement  à  l’eau-de-vie.  Pour  le  coin  , 
comme  il  eft  propre  à  la  fermentation  fpiri- 
tueufe,  on  peut  diftiller  l’eau  fpiritueufe , 
qu’il  rend  par  la  fermtntation  :  &  l’efprit 
de  cette  eau  ,  ou  liqueur  vineufe ,  s’em- 
ploye  avec  fuccès  à  une  liqueur,  qui  aurok 
acquis  toute  la  finelTe  du  goût  de  ce  fruit, 
&  la  qualité  bienfaifante  qu’on  luiconnoît 
pour  l'efiomach. 

On  fe  fert  plus  communément  de  ce  der¬ 
nier  fruit  pour  le  ratafia  :  on  en  fait  en¬ 
core  un  ratafia  double  ou  hypothèque  ,  qui 
acquiert  en  vieilliflant  une  perfeéfion  in¬ 
concevable. 

On  fe  fert  des  fruits  à  noyaux  pour  fe 
ratafia  ;  tels  font  les  cerifes  ,  les  prunes, 
les  abricots  :  ces  trois  efpeces  feconfifent 
à  l’eau-de-vie.  Il  eft  encore  d’autres  fruits, 
que  les  Diftillateurs  employent  pour  les  ra¬ 
tafias  &  les  fyrops  ^  tels  font  la  fraife  &:  la 
framboife,  qu’on  emploie  dans  plufieurs 
ratafias ,  pour  leur  donner  un  goût  plus 
fin.  On  emploie  les  mures  &  les  framboifes 
pour  colorer  les  ratafias ,  ainfi  que  les  me- 
rifes.  On  fait  du  fyrop  avec  les  mures  &  les 
grofeillers ,  qui  eft  fort  agréable  au  goût. 
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&  dont  on  fait  ufage  pour  les  malades. 

Les  fruits  à  coque  fervent  auflî  dans  le 
commerce  de  la  Dillillation  à  plufieurs  ufa- 
ges.  On  fait  du  ratafîat  do  noix  ,  &  on 
confie  ce  fruit  à  l’eau-de-vie,  lorîqu’il  efl: 
encore  tendre. 

On  le  fert  des.  amandes  pour  l’eau  de 
noyau  :  on  tire  de  ce  même  fruit ,  ainfi  que 
des  noifettes  ,  &  de  la  noix  de  ben  ,  des 
huües ,  pour  les  clTenccs  parfumées. 

On  ne  parle  ici  ,  que  de  ceux  dont  les 
Difiiliateufs  fe  fervent  le  plus  communé¬ 
ment:  il  en  efl  beaucoup  d’autres ,  qu’on 
pourroit  employer  avec  autant  de  fuccès. 
Il  fuffit  d’avoir  indiqué  ici  l’ufage  qu’on  en 
fait,  c’eftaux  Amateurs  de  l’art  de  perfec¬ 
tionner  les  anciennes  découvertes,  &  d’en 
faire  de  nouvelles.  Les  recettes  changent 
avec  le  goût  ;  mais  la  méthode ,  &  les  pro¬ 
cédés  que  nous  donnons,  ferviront  toujours 
pour  diriger  les  opérations. 
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CHAPITRE  XXI. 

Di  la  connoijance  des  Plantes  aromatiques 
&  vulnéraires. 

ON  appelle  Plantes  aromatiques ,  cel¬ 
les  dont  la  tige  &  la  fleur  ont  une 
odeur  forte  &  pénétrante  ,  &  cependant 
agr^ble.  Ces  Plantes  confervent  cette 
odeur  long-tems  après  qu’elles  font  cueil¬ 
lies,  même  quand  elles  font  deflechées. 

On  appelle  Plantes  vulnéraires  ,  celles 
qui  ont  un  goût  aromatique,  qui  fontonc- 
tueufes  &  balfamiques.  Nous  ne  parlons 
ici  des  Plantes  vulnéraires ,  que  parce  que 
nous  donnerons  ,  dans  le  cours  de  cet  Ou¬ 
vrage  ,  la  recette  &  la  méthode  de  plufieurs 
eaux  vulnéraires  ,  &  fur-tout  celle  de 
l’eau  d’arquebufade.  Les  Plantes  aromati¬ 
ques*  &  vulnéraires  font  en  grand  nombre  ; 
mais  nous  n’entrons  pas  dans  ce  détail, 
nous  nous  contenterons  d’indiquer  ici  celles 
dont  les  Diflillateurs  font  le  plus  d’ufage  , 
comme  la  Melifle  ,  le  Romarin,  la  Lavan¬ 
de,  l’Afpic  ,  la  Marjolaine  ,  la  .Sauge,  &c. 
dont  nous  donnerons  les  recettes  ci-après. 
Pour  les  vulnéraires  ,  on  les  trouvera  aux 
chapitres  qui  en  traitent. 
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On  tire  des  Plantes  aromatiques  des  eaux 
d’odeurs,  qui  font  excellentes  pour  forti¬ 
fier  le  cœur  &  le  cerveau,  &  dont  on  fe 
fert  habituellement  dans  les  évanouifle- 
mens.  On  en  tire  auffi  des  quinteflences , 
qui  tiennent  lieu  des  Plantes  mêmes ,  dans 
les  faifons  où  l’on  n’en  trouve  plus. 

On  difiille  les  aromatiques  en  deux  fa¬ 
çons  ;  ou  à  l’eau ,  pour  en  tirer  des  eaux 
fimpks  ;  ou  à  l’efpritde  vin  ,  pour  en  fai¬ 
re  des  eaux  d’odeurs.  Toutes  deux  contri¬ 
buent  à  la  fanté ,  en  contribuant  à  la  pro¬ 
preté  du  corps. 

Les  meilleurs  vulnéraires ,  qu’on  puilTe 
employer,  font  ceux  qui  nous  viennent  de 
la  SuflTe,  On  envoie  ordinairement  ces 
Plantes  féches  ,  feuilles  &  fleurs  ;  mais  el¬ 
les  confervent  aflez  de  leur  bonne  qualité 
pour  les  employer  ici. 

Les  Plantes  vulnéraires  dont  on  fe  fert 
pour  l’eau  d’arquebufade,  viennent  toutes 
en  France;  &  on  les  emploie  dans  leurfor- 
ce;  &  leur  verdeur^  C’eft  fur-tout  dans  le 
tems  ,  qu’elles  font  en  fleurs  ,  qu’il  faut 
en  faire  ufage  On  les  diflille  à  l’eau  Am¬ 
ple  ;  mais  celles  qui  font  difti liées  à  l’efprit 
devin,  ont  infiniment  plus  de  vertu. 

Les  feuilles  &  les  fleurs  des  Plantes  aro¬ 
matiques  entrent  dans  le  pot  pourri  ;  on 
s’en  fert  auffi  pour  les  lachets  de  fenteur. 
La  réglé  générale,  eft  de  les  employer 
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dans  leur  force  ,  &  de  les  cueillir  comme 
nous  avons  dit  ci-deflus,  avant  que  la 
chaleur  ait  enlevé  une  partie  de  leur  par¬ 
fum. 

Voilà  fur  les  Plantes  ,  tant  aromatiques 
que  vulnéraires ,  ce  qu’on  peut  dire.  On 
trouvera  de  plus  grands  détails  fur  ce  fujet, 
aux  chapitres  qui  en  parlent. 


CHAPITRE  XXI  1. 

De  la  connoijfancc  des  Epices  Gr  des 
Grains. 

Le  grand  ufage  qu’on  a  fait  de  tout  tems 
des  Epices  ,  eft  la  meilleure  preuve 
de  leur  bonté.  L’abus  qu’on  en  a  fait,  les 
a  rendu  feul  dangereufes. 

Le  Diftillateur  emploie  les  Epices  dans 
beaucoup  départies  de  fon  commerce;  ain- 
fi  il  eft  elTentiel  pour  lui  de  le  s  bien  connoî- 
tre. Celles  dont  il  fait  le  plus  d’ufagefont  le 
Giroffle,  la  Canelle,  la  Mufeade  &  le 
Macis. 

On  tire  de  ces  quatre  efpeces  des  Ef- 
prits  par  la  Diftillation,des  teintures  par  in- 
fufion ,  &  des  huiles  effentielles ,  comme 
nous  le  dirons  ci-après  :  elles  entrent  aufli 
dans  les  recettes  de  plufteurs  eaux  d'odeurs  , 
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fur-tout  dans  celles  des  eaux  cordiale?. 
On  trouvera  dans  le  cours  de  cet  Ou¬ 
vrage  des  moyens  pour  ne  fepas  tromper 
dans  le-choix  des  Epices  :  cette  co  nnoilTan- 
ce  efl:  d’autant  plus  efl'entielle,  qu’elles  en¬ 
trent  dans  la  plupart  des  Liqueurs  de  goût. 

Ce  que  nous  en  difons  ici  en  pailant , 
n’eft  que  pour  la  chaîne  des  connoilhinccs 
préliminaires,  que  nous  nous  fommes  pro- 
pofé  de  donner  ,  avant  de  pafTc-r  aux  ope¬ 
rations  de  la  Diftillation  ,  &  afin  de  ne  rien 
omettre  des  chofeSjqu’il  ell  eflentiel  de  Iça- 
yoir  avant  d’opérer. 

Il  ne  nous  refte,pour  achever  cette'efpece 
d’Introduftion  à  la  Diftillation  ,  que  de 
dire  un  mot  fur  les  Grains  qu’on  emploie 
ordinairement,  fans  entrer  dans  aucun  dé¬ 
tail  ,  &  fimplement  pour  les  annoncer. 

Les  Grains  les  plus  connus  dans  la  Dif¬ 
tillation  ,  font  l’Ànis,  le  Fenouil ,  l’An- 
gelique,  la  Coriandre  ,  le  Genevre,  l’An¬ 
nette  ,  le  Céleri  &  le  Perfil.  On  en  extrait 
l’Efprit  à  l’Eau  de-vie  pour  les  Liqueurs 
dégoût.  On  en  tire  l’huile  elferitielle  ,  on 
fait  des  inf  fions,  telles  que  le  ratafiat 
de  vefpétro  ,  ou  ratafiat  des  lept  graines. 

Le  cafFé  eft'd’une  efpece  fi  excellente  , 
que  nous  avons  ré'olu  de  le  traiter  avec  plus 
d’étendue  ,  &  léparemtnt. 

C’eft  fur  les  principes  que  nous  avons 
établi,  que  nous  allons  procéder  dans  le 
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coHrs  de  nos  chapitres.  Nous  commence¬ 
rons  par  les  fleurs,  enfuire  par  les  plantes 
a'omatiques  &  vulnéraires,  de  là  nous 
pafTerons  aux  fruits  ,  des  fruits  aux  épices  , 
des  épices  aux  graines  ;  &c  nous  finirons  ce 
Traire  par  les  eaux  d’odeurs  ,  les  cfl'ences , 
les  firops  ,  les  ratafiats  &  les  infulîons. 


CHAPITRE  X  X  1 1 L 

De  la  Fl£vr  ijQ range» 

L’Oranger  ell  un  arbre  fort  connu ,  on 
le  cultive  ici  avec  fuccès  ;  mais  les 
Pays  ou  il  croît  naturellement  ,  font  la 
Provence  ,  le  Languedoc  ^  le  Portugal.  Il 
en  croît  dans  d’autres  Pays  ,  mais  ceux-ci 
font  les  plus  connus.  La  fleur  de  cet  arbre 
efl;  blanche,  molle  ,  d’une  odeur  forte  ,  pé¬ 
nétrante,  &  très-agréable  à  l’odorat  &  ajj 
goûr. 

Ayez  de  la  fleur  d’orange  fraîche  cueil¬ 
lie,  après  le  lever  du  Soleil;  mettez  la  feuil¬ 
le  &  le  cœur  de  la  fleur ,  fans  l’éplucher, 
dans  la  cucurbitte ,  avec  de  l’eau  ;  vous  met¬ 
trez  votre  Alambic  fur  le  feu  ,  en  obfer- 
vant  bien  les  réglés  de  la  diftillation.  A  feu 
nû  ,  il  faut  un  feu  plus  violent, qüe  quand  on 
dillille  à  l’eau- de  vie ,  parce  que  l’eau  étant 
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plus  péfante  ,  &  point  fpiritjieule,  monte 
plus  difficilement ,  &  ne  peut  même  mon¬ 
ter  que  par  un  feu  violent.  Il  faut  avoir 
une  grande  attention  à  la  quantité  d’eau 
qu’on  veut  tirer ,  parce  que ,  fi  on  en  droit 
trop ,  la  fleur  s’attacheroit  au  fond  de  la  cu- 
curbite ,  brûleroit  &  gâteroit  ce  qui  elt 
déjà  tiré;  fi  on  en  droit  moins,  on  per- 
droit  ce  qu’on  en  pourroit  tirer  de  plus:  ra- 
fraîchiffez  toujours  votre  réfrigèrent ,  cela 
donne  de  la  qualité  à  votre  dildllation  ,  ôc 
confervc  l’odeur  :  les  épluchures  mêmes 
peuvent  fervir,  on  peut  les  employer  ,  & 
l’eau  de  fleur  d’orange  n’en  fera  pas  moins 
bonne. 

Recettes 

Prenez  une  livre  de  fleur  d’orange ,  qua- 
tre  pintes  d’eau ,  pour  en  tirer  trois  pin¬ 
tes. 

Autre> 

Une  livre  d’épluchures ,  trois  pintes 
d’eau  ,  pour  en  tirer  deux  pintes ,  ou  deux 
pintes  &  demi-feptier  au  plus ,  en  obfer- 
vant  ponéluellementles  réglés  de  ce  Cha¬ 
pitre. 

Néroly  &  Eau  de  Fleurs  d’Orange  double. 

Nous  venons  de  dire  la  façon  de  faire 
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l’eau  de  fleurs  d’orange  Ample  ;  Voici  celle 
de  faire  l’eau  de  fleurs  d’orange,  ôcle  Ne- 
roly. 

L’eau  de  fleurs  d’orange  double  fe  fait  au 
bain-marie  :  on  met  dans  l’Alambic  des 
fleurs  d’orange  ,  à  proportion  de  ce  qu’on 
veut  tirer  d’eau  ,  fans  y  mettre  ni  etTu ,  ni 
eau-de-vie  J  l'Alambic  étant  garni ,  on  le 
met  fur  le  feu  ,  &  on  tire  toute  l’odebr  de 
ces  fleurs  :  c’eft  ce  qu’on  appelle  èau  double 
de  fleurs  d’orange. 

On  peut  mettre  dans  l’Alambic  autant 
de  fleurs,  qu’il  en  pourra  tenir,  jufqu’au  cou¬ 
ronnement  ;  &  lorfque  l’Alambic  ett  dans 
le  bain  ,  la  chaleur  l’amortit  petit  à  petit, 
la  fond ,  &  commence  à  bouillir  :  c’eft  dans 
ce  tems  que  l’eau  de  fleurs  d’orange  com» 
mence  à  monter.  Pour  faire  cette  eau  com¬ 
me  il  faut ,  il  faut  prendre  de  la  fleur  fraî¬ 
che  cueillie  après  le  lever  du  Soleil,  dans 
le  beau  tems,  s’il  eft  poflîble;  il  ne  faut  fe 
fervir  ,  que  des  feuilles  qui  compofent  la 
couronne  ;  il  faut  encore  choifir  les  fleurs 
les  plus  épaifles ,  parce  qu’elles  rendent  da¬ 
vantage  à  la  diftillation  ,  ayant  moins  de 
coton  ;  il  faut  pouffer  le  feu ,  parce  que 
cette  diftillation  eft  plus  longue  qu’à  feu  nû, 
&  que  les  fleurs  ne  courent  pas  le  danger 
d’être  brûlées  au  fond  de  la  cucurbite  : 
mais  fur-tout  il  faut  rafraîchir  fouvent ,  fi 
vous  voulez  que  votre  eau  ait  une  bonne 


Traité  raifonné 

odeur.  Avec  l’eau  double  de  fleur  d'orange, 
le  Néroli  viendra  ,  ou  quinteflence  de  fleur 
d’orange.  Comme  cette  quinteflence  eft  la 
partie  huileufe  ,  elle  furnagera*  Ce  Néroly 
eft  d’abord  de  couleur  verte,  mais  après 
quelques  jours  ,  il  devient  rougeâtre  ;  pour 
le  réparer  avec  facilité  de  l’eau  double  il 
faut  renverfer  la  bouteille  ;  l’eau  double 
de  fleurs  d'orange  coule  la  première  ,  &  le 
Néroly  viént  enfuite  :  voilà  la  façon  de 
faire  l’eau  de  fleur  d’orange  double  ,  & 

.  comment  on  en  féparele  Néroly  ou  quin- 
telTence.  Cette  eau  eft  parfaite  ,  &  il  en  faut 
peu  pour  donner  beaucoup.de  parfum  aux 
chofes  auxquelles  on  en  mêle.  Mais  le  Né¬ 
roly  eft  bien  encore  au-deflus  de  cette  eau 
double  ,  on  n’en  peut  pas  faire  comparai- 
fon;  un  demi-poiflbn  de  Néroly  fait  plus 
d’ulage  qu’une  pinte  &  plus  d’eau  de  fleur 
d’orange  double  ;  c’eft  un  fait  que  l’expé¬ 
rience  démontre. 

Quoiqu’on  n’ait  plus  pour  la  fleur  d’o¬ 
range  le  goût  qu’on  avoit  autrefois  ,  il  faut 
elpércr  qu’il  reprendra  mieux  qu’il  ne  prit 
jamais ,  c’eft  une  partie  que  le  Diflillateur 
ne  doit  point  négliger  ;  cette  odeur  eft  fi 
agréable  ,  que  ,  malgré  la  fureur  de  la  mode 
pour  des  odeurs  d’un  mérite  bien  infé¬ 
rieur, elle  a  encore  des  partifans  zélés. 


de  la  Difiillation. 
Recette  pour  l'Eau  double. 


Vous  mettrez  dans  l’Alambic  des  fleurs 
d’orange  jufqu'au  couronnement,  ou  moins. 
Si  vous  voulez-  moins  tirer  d’eau,  pour  l’a¬ 
voir  bonne,  n’en  tirez  au  plus  que  le  tiers 
fl  les  feuilles  font  épaifles,  &  moins  fl  elles 
ne  le  font  pas  :  pour  le  Ncroly  ,  la  quantité 
dépend  de  celle  de  l’eau  double  difiillée  , 
de  l’ardeur  du  feu  ,  &  de  la  bonté  des  fleurs. 
Celles  de  Provence  ô:  de  Languedoc  don¬ 
nent  plus,  &  du  meilleur  qu’à  Paris,  parce 
que  les  fleurs  y  ont  plus  de  force. 

Recette  pour  le  Néroly. 

Pour  faire  le  Néroly,  ou  quinteflence  de 
fleurs  d’orange  ,  quand  on  en  veut  tirer  une' 
certaine  quantité,  il  faut  mettre  votre  eau 
de  fleur  d’orange  double  dans  un  Alambic 
au  réfrigèrent  ,  &  mettre  dans  cette  eau 
double  de  nouvelles  fleursld’oranges  ;  lutter 
votre  Alambic  ,  le  pofer  à  feu  nû,  ou  fur 
un  bain  de  vapeurs,  afin  que  la  force  du 
feu  fafle  monter  la  quinteffence  plus  facile¬ 
ment  :  le  meilleur  Néroly  le  fait  au  bain 
de  vapeurs ,  &  cette  difiillation  met  la  mar- 
chandilèà  l’abri  des  accidens  ,  qui  arrivent 
en  diflillant  à  feu  nû  ;  les  fleurs  ne  brû¬ 
lent  pas ,  &  on  ne  craint  pas  pour  i’eau 
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double,  ni  pour  le  Néroly,  le  goût  de 
feu  ,  ou  celui  d’empyreume. 


Hau  de  Jlcurs  d’Orange  j  Liciueur, 

Après  avoir  parlé  des  eaux  fimples, 
doubles  ,  &  Néroly  ,  ou  quinteflence  de 
fleurs  d’orange  ,  nous  allons  parler  d’une 
autre  eau  de  fleur  d’orange,  infufée  dans 
des  efprits  ,  qui  eft  liqueur.  Nous  aurons 
encore  aux  Chapitres  des  ratafias, dont  nous 
faifons  un  article  à  part,  quelque  chofe  à 
dire  fur  le  ratafia  de  fleurs  d'orange  :  l’eau 
de  fleurs  d’orange  ,  dont  nous  allons  par¬ 
ler  ,  eft  une  autre  liqueur  très- différente  du 
ratafia. 

Pour  faire  cette  eau  en  liqueur ,  il  faut 
mettre  plus  d’efprit  de  vin  ,  qu’au  ratafia: 
cela  la  fera  plus.liqueur ,  parce  que  le  ratafia 
de  fleurs  d’orange  eft  ordinairement  foible  ; 
c’eft  au  Fabriquant  intelligent  à  fe  bien 
conduire  fur  ce  point. 

Pour  faire  de  l’eau  de  fleurs  d’orange  en 
liqueurs,  vous  ferez  fondre  du  fucre  dans 
de  l’eau  fraîche ,  vous  mettrez  beaucoup 
moins  d’eau  pour  faire  fondre  le  fucre,  que 
vous  n’en  mettrez  pour  le  ratafia  ;  quand 
votre  fucre  fera  fondu,  vous  y  mettrez  de 
l’efprit  de  vin  fimple  ,  &  enfuite  vous  met» 
trez  de  l’eau  de  fleurs  d’Orange  double. 

Vous 
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vous  les  mettrez  bien ,  &  les  pafTsrez  à  la 
Chauffe,  &  quand  votre  Liqueur  fera 
claire ,  elle  fera  faire. 

On  peut, fi  l’on  veut.fe  fervir  du  Néro-’ 
ly  :  alors  il  faut  mettre  de  l’eau-de-vie  dans 
l’Alambic,  avec  le  Néroly  &  de  l’eau  ,  le 
diftiller;  &  quand  vous  en  aurez  tirez  les 
efprits  ,  vous  les  jetterez  dans  le  fîrop; 
les  mêlerez,  &  les  pafferez  à  la  Chauffe. 

Vous  obfèrverez  dans  cette  opération 
que  l’on  ne  diftille  pas  la  fleur  d’Orange 
avec  l’eau-  de- vie  pour  la  mettre  en  Liqueur, 
parce  que  cette  Liqueur  ne  deviendroit  ja¬ 
mais  claire  ,  les  efprits  feroient  trop  char¬ 
gés  d’une  quinteffence,  dont  on  ne  ferait 
plus  le  maître.  C’efl:  pourquoi,  on  feferc 
de  l’eau  de  fleurs  d’Orange  double,  &du 
Néroly, 

Voyez  dans  tout  ce  que  nous  avons  djt 
fur  h  fleur  d’Orange  ,  pour  régler  avec  juf- 
teffe  vos  opérations. 

Recette. 

Pour  fix  pintes,  mettez  trois  pintes  & 
demi-feptier  d’eau-de-vie  dans  votre  A  lam¬ 
bic,  mettez  aullîtroispintes  d’eau,  &  demi- 
feptier  d’eau  de  fleur  d’Orangej  &  fi  votre 
eau  efl:  moins  forte  en  fleurs,  il  faut  en  met¬ 
tre  davantage  ,  &  diminuer  l’eau  de  votre 
firop  à  proportion  du  plus,  que  vous  en  au¬ 
rez  mi$. 


E 
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Recette  pour  la  faire  avec  le  Néroly- 

Du  Néfoly  ou  Quinteffence  de  fleurs 
â’Orange ,  vous  en  mettrez  vingt  gouttes 
par  pintes  dans  l’Alambic,  pour  trois  pin- 
ttss  &  demi-feptier  d’eau-  de-vie  ;  vous  met¬ 
trez  foixante  gouttes  de  Néroly  ,  &  alors 
trois  pintes  &  demi-feptier  d’eau  ,  &une 
livre  de  fucre. 


CHAPITRE  XXIV; 

De  la  Rofe. 

ON  peut  ranger  toutes  les  Rofes  fous 
deux  efpeces  générales  ;  une  fauvage, 
qu’on  appelle  Rofe  de  Chien  ,  &  les  autres 
jdomeftiques. 

Les  -  Rofes  fauvages  font  Amples  ,  ordi¬ 
nairement  pâles ,  èlles  ont  moins  d’odeur 
que  les  Rofes  pâles  domeftiqües  ;  "mais  elles 
en  ont  plus  que  les  rouges.  Leur  fruit  efl: 
d’un  grand  ufage  dans  les  remedes. 

Les  Rofes  domeftiqües,  font  les  Rofes 
pâles  &  incarnates  Amples ,  les  Rofes  blan¬ 
ches  ordinaires ,  les  Rofes  mufcates  &  les 
Rofes  rouges. 

Les  Rôles  pâles  Amples,  font  plus  odo^ 
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raTites ,  que  celles  qu’on  appelle  Rofes  in¬ 
carnates  ,  à  cent  feuilles,  parce  que  leur 
vertu  eftramaffée  dans  moins  de  feuilles  j& 
ce  font  de  celles-là  que  le  Diflillateur  fe 
fert  le  plus  communément.  On  fe  fertpeu 
des  Rofes  mufcates. 

Les  blanches  communes  font  bonnes 
pour  la  dillillation.  .La  Rofe  rouge  ou  de 
Provins ,  ferr  pour  les  remedes  :  on  en  peut 
exprimer  de  belles  teintures. 

Il  faut  cueillir  toutes  les  Rofes  aulïï-tpt 
après  le  lever  du  Soleil ,  la  trop  grande 
chaleur  fait  diflîper  le  parfum  ;  au  lieu  que  , 
immédiatement  après  le  lever  du  Soleil, 
elles  ont  confervé  un  efprit  de  l’air,  que  la 
rofée  de  la  nuit  leurs  a  imprimé  ,  &  qui  fait 
leur  vertu. 

Il  ne  faut  pas  les  cueillir  en  tems  de 
pluie  ,  parce  que  l’eau  leshumeéle,  &  em¬ 
porte  une  partie  de  leur  vertu  ,  &  de  leur, 
parfum.  1 

Pour  faire  l’eau  de  Rofes  fimple ,  il  faut 
dépouiller  fimplement  les  feuilles  de  la  Ro-; 
fe  ,  les  piler,  garnir  la  cucurbitte  de  votre 
Alambicjjufqu’au  couronnement,  &  les  dif- 
tillerau  bain  -marie  ,  ou  au  bain  de  vapeurs. 

Pour  lui  donner  plus  de  parfum,  iJL.fout._, 
remettre  l’eau  dill:  liée  dans 
d’autres  feuilles  de  Rofes ,  préparéfe')éomme  ^ 
les  premières ,  &  les  diftiller  au  pim-marie , 
•commeci  devant. 


ïOO  Traité  raifonné 

Pour  tirer  la  Q,uintejence  de  Rofe. 

Prenez,  la  Rofe  fraîche  cueillie  après  le 
lever  du  Soleil,  &  la  Rofe  pâle  domeftique; 
vous  vous  fervirez  d’un  Alambic  de  verre  : 
vous  mettrez  un  lit  de  fleur  ,un  lit  de  fel , 
&  vous  remplirez  votre  cucurbitte  ,  juf- 
qu’au  couronnement.  Quand  vous  les  au¬ 
rez  bien  preflees  ,  vous  couvrirez  votre 
Alambic  de  fon  chapiteau,  le  lutterez 
bien,  vous  boucherez  le  tuyau,  &laifl'erez 
votre  Alambic  garni  de  cette. façon  repofer 
^eux  jours  entiers. 

Pour  donner  le  tems  à  la  Quinteflence  de 
fortir ,  c’efl:  le  fel  fêul  qui  la  fait  fortir  des 
Rofes  ,  parce  qu’elles  n’ont  point  aflez  de 
force  ,  èc.  d’elles-mêmes  ,  ne'  diflilleroient 
que  de  l’Eau-rofe  ;  mais  le  fel ,  lui  donnant 
de  la  force  dans  cet  efpace  de  tems  ,  en  fait 
fortir  la'partie  huileufe,  qui  eftla  Quintef- 
fence.  Après  le  tems  prelcrit  pour  la  fer¬ 
mentation  ,  vous  diftillerez  vos  Rofes  di¬ 
gérées  de  cette  façon.  ’Vous  retirez  ce  qui 
diftillera  d’abord  ,  parce  que  ce  font  des 
jPhlegmes ,  que  ce  qui  diftille  en  premier 
lieu.  Enfuite  vous  lutterez  au  tuyau  votre 
récipient  ;  ce  qui  viendra  enfuite  fera  l’eau 
de  Rofe  .double  &  la  Quinteflence  :  vous 
féparerez  l’eau  d’avec,  la  Quinteflence, 
comme  vous  féparez  le  Néroly  de  l’eau  de 


de  la  DiJliUation.  lOÏ 

fleurs  d’Orange  double.  La  Quinteflence 
de  Rofe  n’eft  pas  alTez  connue  pour  être 
bien  à  la  mode  ;  mais  Ci  une  fois  elle  prend, 
fon  régné  fera  de  durée.  Le  mérite  de  la 
Rofe  eiitrop  connu  pour  ne  pas  efpérer  un 
heureux  fuccès  delà  diftillation  de  la  quin- 
telfence^  &  l’Ouvrier  qui  la  fera  bien  ,  en 
tirera  parti,  en  fe  faifant  honneur. 


CHAPITRE  XXV. 

Du  Lys. 

IE  Lys  efl:  une  fleur  blanche  ,  d’odeutt 
forte  ,  onéfueufe,  en  forme  deco  ipe 
très-ouverte  par  le  haut,  au  milieu  de  li 
fleur  efl  le  piflil  ,  qui  efl  couvert  d’une 
poLiflîere  jaune.  Ces  fleurs  font  attachées  à 
une  queue  grêle  &  molle. 

Il  y  a  deux  fortes  de  Lys ,  un  dont  les 
fleurs  font  blanches  ,  &c  l’autre  dont  elles 
font  jaunes.  Ces  deux  efpeces  fe  reffem- 
blent  entièrement  aux  fleurs  près ,  qui  font 
de  différentes  couleurs  feulement.^ 

Cette  fleur  efl  très-bonne  à  employer^ 
les  Parfumeurs  s’en  fervent  avec  fuccès  pour 
leur  poudres,  huiles  dcelfences.  Le  Diftil- 
lateur  la  met  en  Liqueur  ^  en  eau  fimple, 
double  &  quintelTence. 
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Pour  faire  l’eau  de  Lys ,  Liqueur. 

Ilfautchoifir  des  Lys  beaux  épais,  bien 
épanouis  ,  qui  ne  foient  point  flétris  , 
ni  même  qui  ne  commencent  point  à  fe  pal- 
fer;  vous  détacherez  ces  fleurs,  comme  tou¬ 
tes  celles  que  vous  employerez  après  le  le¬ 
ver  du  Soleil  ;  vous  ne  couperez  pofitive- 
ment  que  la  queue  de  la  fleur  ,  qui  donne- 
roit  à  votre  diftillation  un  goût  de  verd  ; 
vous  laiflerez  la  fleur  en  Ton  entier,  vous  la 
mettrez  dans  TAlambic  ,  avec  de  l’eau  &  de 
l’eàu  de-vie';,  ce  qui  fera  dit  dans  la  recette. 
Vous  la  diflillerez  fur  un  feu  nû ,  tant  foit 
peu  vif. 

Et  quand  vous  aurez  tiré  vos  Efprits  , 
vous  ferez  fondre  du  fucre  dans  de  l’eau, 
quand  votre  fucre  fera  fondu ,  vous  y  mêle- 
rez  vos  efprits  de  lys,  vouspafîerez  ce  mé¬ 
lange  à  la  Chauffe;  &  quand  il  fera  clair, 
votre  liqueur  fera  faite  &  bonne. 

Recette  pour  la  Liqueur  commune.. 

Pour  trois  pintes  d’eau-de-vie  ,  une 
demi  livre  de  fleurs  de  lys,  trois  pintes 
à’eau ,  &  une  livre  de  fucre  ,  pour  le  lirop  , 
pour  cinq  pintes. 
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Üne  demi-livre  de  fleurs  ,  trois  pintes 
d’eau-de-vie  ;  pour  lefirop  trois  livres  de 
fucre  &  deux  pintes  d’eau  pour  quatre  pin¬ 
tes  de  liqueurs  j  &  le  tout  relativement  à  la 
quantité  qu’en  en  veut  faire  ,  en  fuivant  la 
proportion  indiquée. 

Pour  faire  les  Eaux  de  Ly  s  Jimples  j 
&  double. 

Pour  faire  l’eau  Ample  de  Lys ,  prenez 
de  bonnes  fleurs,  avec  les  qualités  prelcri- 
tes  plus  haut ,  &  cueillies  darfs  les  circonf- 
tanccs  indiquées  ,  garniflez  votre  Alam¬ 
bic  ,  &  mettez  de  l’eau  Amplement. 

Diffillez  votre  recette  à  feu  nû  &  un  peu 
vif;parce  que  l’eau  monte  plus  difAcilement,. 
que  les  efprits.  Obfervez  de  n’en  tirer,  qu^ 
ce  qu’il  faudra',  de  peur  que  les  fleurs  en- 
brûlant  ne  gâtent  ce  qui  feroit  tiré,  &  qu® 
vous  ne  perdiez  en  en  tirant  trop  peu.  Ra- 
fraîehifîcz  bien  pour  confer ver  l' odeur. 

Recette. 

Sur  trois  pintes  d’eau,  mettez  une  livre 
ie fleurs,  &  pour  plus  à  proportion., 


Ev 
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Tour  faire  TEau  de  Lys  double ,  &■  la 
Quintejfence. 

Garniffez  la  cucurbitte  d’un  Alambic  de 
verre  de  fleurs,  jufqu’au  couronnement,  ou 
moins,  fi  vous  en  voulez  tirer  moins  ;  pla¬ 
cez  votre  Alambic  dans  un  bain-marie ,  ne 
mettez  pas  d’eau  avec  la  fleur.  Vous  tire¬ 
rez  par  ce  moyen  une  Eau  de  Lys  pure  , 
qui  eft  très-propre  à  conferver  la  peau.  Si 
vous  diftil.ez  le  Lys  dans  une  année  chaude , 
vous  en  tirerez  de  la  Quinteffence  de  la  mê¬ 
me  façon  ,  que  vous  tirez  le  Néroly  de  la 
fleur  d’orange.  Si  vous  tirez  l’eau  double, 
n’en  tirez  que  la  quatrième  partie  ;  &  pour 

Quinteffence,  comme  elle  furnagera  , 
vous  la  tirerez  de  la  même  façon  que  le  Né¬ 
roly  s  en  renverfant  la  bouteille  ,  qui  vous 
donnera  l’eau  la  première ,  &  la  quintelfen- 
ce  enfuite. 


CHAPITRE  XXVI. 

De  l’Oeillet. 

LEs  Oeillets ,  dont  les  Diftillateurs  fe 
fervent ,  font  les  petits  Oeillets  rou¬ 
ges  ,  qu’on  appelle  Oeillet ,  à  ratafiat. 
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Le  petit  Oeillet  n’a  que  quatre  feuilles  : 
pour  le  bien  choifir  ,  il  faut  qu’il  foit  d’une 
couleur  rouge  foncée  ,  tirant  fur  le  noir  ; 
que  fes  feuilles  foient  bien  veloutées  :  il  faut 
le  cueillir  en  tems  chaud.  Cet  Oeillet  fleu¬ 
rit  trois  fois  dans  l’Eté  ;  ce  font  ceux  de  la 
première  fève,  qu’il  faut  choifir,  ils  ont 
toujours  plus  de  force  &  de  parfum  que  les 
autres.  Les  Bourgeois  n’employent  ordi¬ 
nairement  ,que  ceux  de  la  troifiéme  fève  , 
parce  qu’ils  lont  moins  chers,  &  plus  com¬ 
muns  que  ceux  de  la  première. 

Vos  Oeillets  choifis  avec  les  qualités  ei- 
deflus ,  vous  tirerez  les  feuilles  de  cette 
fleur ,  &  couperez  le  blanc  defdites  feuilles. 

Quelques-uns  prétendent  que  ce  blanc 
donne  de  l’âcreté  au  firop  ,  ôc  moi  je  dis» 
que  cela  ne  peut  être  ;  car  ce  blanc  eft  ex¬ 
trêmement  doux.  S’il  n’y  avoit  que  cette 
rai  on  :  je  crois  qu’il  feroit  plus  à  propos  de 
laiffer  le  blanc  :  mais  la  meilleure  de  le 
profcrire  ,  c’efl:  que  ce  blanc  ôteroit  dans 
î’infufion  une  partie  delà  couleur  en  pure 
perte;  d’autant  plus  qu’il  n’a  point  d’o¬ 
deur  abfolument  ;&  ce  font  les  meilleure» 
raifons  de  l’ôter.. 

Vous  couperez  donc  ce  blanc  ,  &  quand 
.vous  aurez  épluché,  vos  Oeillets  de  cette 
forte ,,  vous  les.  mettrez  dans  une  cruche:,, 
&  quand  votre  cruche  fera  pleine ,  vous 
verferez  de  l’eau- de.- vie  fur  vos  Oeillets  » 
Ev 
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&  vous  les  laifl'erez  infufer  refpace  de  fis 
femaines  avec  quelques  clous  de  giroffle, 
pour  faire  fortir  le  goût  des  fleurs. 

Il  faut  obferver ,  que  fi  vous  n’employez- 
pas  beaucoup  de  fleur ,  il  faut  proportion¬ 
ner  à  la  quantité  que  vous  en  aurez  ;  de 
forte  que  fi  vous  n’en  avez  paî  alfez  pour 
en  remplir  plufieuEs ,  ou  une  grande ,  ou  une 
moyenne ,,  il  n’en  faut  prendre  qu’une  pe¬ 
tite,  parce  qu’il  faut  abfolument  que  la  cru¬ 
che  dont  vous  fer  virez-  foit  abfolument  pleb 
ne.  La  raifon  en  elî,que  comme  la  couleur 
des  Oeillets  fait  une  partie  da  mérite  de  la. 
liqueur,  parce  qu’elle  donne  une  teinture 
brillante il  eft  néceflaire  que  vos  fleurs 
trempent  tout-4-fait  dans  l’eau-de-vie , 
pour  bien  décharger  leur  teinture  enforte 
qne  fi  la  cruche  n’étoit  pas  bien  remplie  de 
fleurs  J  lorfque  ,  l’eau-de-vie  feroii  dans  la- 
cruche  ,  les  fleurs  iroientau-deflus  de  l’eau- 
de-vie,  &  ne  réfteroient  pas  au  fond  delà 
cruche.  Les  fleurs  qui  feroient  deflus ,  ne 
feroient  pas  parfaitement  imbibées,  &  ne 
&  déchargeroient  pas.  bien  de  leur  couleur. 

Ainfi.  il;  faut  toujours ,  que  votre  cruche 
fbît  pleine  de  fleurs,  avant  de  la  remplir 
d’eau-dé-vie  ,  il  ne  faut  pas  cependant  les- 
preflêr,  parce  que  1,’eau.  de- vie  ayant  plus- 
4é  peine  à. les  pénétrer ,, en  auroit  auffi  plus 
-d  enlever  leur  couleur.. 

Q,uaûd  v.otreLcruche  fera,  pleine  de  fleurs 
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i&  d’eau-de-vie,  vous  la  boucherez  bien  , 
afin  que  rien  ne  tranfpire  ,  ce  qui  diminu- 
roit  la  force  de  l’odeur  de  votre  infufion. 
Au  bout  de  lîx  femaines ,  vous  la  retirerez , 
vous  la  pafferez  dans  un  tamis ,  vous  lailTe- 
rez  bien  égoutter  les  fleurs  j  vous  pouvez 
même  les  prefler.  Vous  ferez  fondre  du  fu- 
dre  dans  de  l’eau  fraîche  ;  &  quand  le  fucre 
fera  fondu,  vous  y  mettrez  votre  infufion  , 
dont  vous  aurez  eu  .loin  d’oter  les  feuilles 
de  fleur.  Quand  elle  fera  bien  mêlée  avec  ie 
firop.  V ous  paflerez  le  tout  à  la  Chaufle  ; 
&  quand  ce  mélange  fera  clair  ,  votre  eau 
d’Oeillet  fera  faite. 

Pour  que  votre  liqueur  ait  toutes  les  qua¬ 
lités  qu’elle  doit  avoir,  il  faut  qu’elle  foir 
d’une  couleur  brillante  ,  d’un  rouge  foncé  ,, 
tirant  tant  foit  peu  fur  la  couleur  pourpre. 
Si  votre  couleur  droit  fur  le  noir ,  &  qu’elle 
fut  trop  foncée  ;  pour  la  rendre  d’un  rouge 
un  peu  plus  clair  ,  vous  y  mettrez  un  peu- 
d’eau-de-vie  &  de  firop ,  &  le  tout  avec 
difcernement  :  car  la  couleur  dans  cette  li¬ 
queur  fait  ordinairement  la  réglé  du  goût  ;; 
puifque  c’eft  de  la  couleur  qu’elle  tire  ce 
qu’elle  a  de  mérite ,  parce  que  cette  teini- 
ture  lui  donne  le  goût. 

Recette,- 

Pour  faire  l’eau  d’Oeillet,  ivons  mettre» 
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moitié  infufion  ,  &  moitié  firop  ,  &  voeis 
employerez  fix  onces  de  fucre  par  pintes 
d’eau  5  pour  faire  le  firop. 

Autre  façon  défaire  Veau  d’Oeillet. 

On  peut  encore  employer  l’Oeillet 
d’une  autre  façon,  &  cette  façon  efl:  beau¬ 
coup  plus  prompte  que  la  première  ,  &c 
tourne  au  profit  du  Fabriquant.  Perfonne 
jufqu’ici  ne  l’avoit  pratiquée,  je  l’ai  tentée, 
&  j’y  ai  réuffi  ,  &  c’eft  ma  pratique  ordi¬ 
naire,  que  l’expérience  m’a  démontré  bon¬ 
ne  ,  la  voici. 

-Lorlque  vous  aurez  épluchez  vos  Oeil¬ 
lets  ,  de  la  même  façon,  que  nous  avons 
dit  ci-deflus  :  au  lieu  de  les  mettre  infufer, 
çcmne  dans  le  chapitre  précédent, pendant 
fixfemaines  ,  vous  les  mettrez  infufer  dans 
de  l’eau  fur  le  feu ,  comme  on  fait  pour  la 
fleur  de  violette,  &  dans  trois  heures  votre 
Oeillet  aura  dépouillé  fa  couleur;  &  de 
rouge,  qu’il  étoit  avant  cette  infufion  ,  il 
n’aura  qü’urt  rouge  pâle ,  comme  un  linge  , 
qui  auroit  été  trempé  de  vin.  Cette  opéra¬ 
tion  faite,  vous  palferez  vos  fleurs  dans  un 
tamis,  &  les  preflerez  ;  &  félon  la  force 
de  la  teinture,,  vous  ferez  votre  firop.  Si 
elle  efl;  foible ,  vous  ferez  fondre  votre  fu¬ 
cre  dans  la,  décoûion  colorée,  &  vous  met¬ 
trez  autant  de  pintes  de  firop  ,  que  de  pin¬ 
tes  d’eau-de-vie  j,  &  fur  le  champ  votre  ü- 
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3ueur  fera  faite.  Vous  oblerverez  de  piler 
U  clou  de  giroffle ,  vous  en  mettrez  deux 
par  botte  d’Oeillet  ,  &  vous  les  mettrez 
dans  l’infufion  ,  ou  dans  la  liqueur  avant 
d’être  paflée. 

La  brièveté  de  cette  façon  de  faire  l’eau 
d’Oeillet  eft  d’un  grand  mérite  ,  on  peut 
l’avoir  dans  le  même  jour.  Elle  eft  d’autant 
plus  profitable,  que  t’eau-de-vie  ne  dimr- 
ilue  point ,  ni  en  quantité  ,  ni  en  force , 
que  la  liqueur  n’a  pas  moins  de  perfeélion  ; 
on  a  d’ailleurs  l’agrément ,  de  n’avoir  point 
d’embarras  ,  &  de  l’avoir  aulïï  prompte¬ 
ment,  qu’il  eft  poffible  de  l’avoir. 


CHAPITRE  XXVI L 

Du  Jasmin^ 

IL  y  en  a  de  deux  efpeces ,  toutes  deux 
bonnes  à  employer  ,  le  Jafmin  commun 
&  le  Jafmin  d’Efpagne  ,  qui  a  les  fleurs 
beaucoup  plus  belles  ,  plus  grandes  ,  plus 
larges  &  plus  odorantes  que  celles  du  Jaf¬ 
min  commun ,  de  couleur  blanche  en  de¬ 
dans,  rougâtres  en  dehors.  C’eft  ce  dernier 
que  les  Diftillateurs  employeur  le  plus  or¬ 
dinairement  ;  les  Parfumeurs  en  font  un 
«fage  très-étendii. 
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Il  faut  cueillir  le  Jafmin  avant  le  lever  dtf 
foleil,  pour  qu’il  n’ait  rien  perdu  de  (on 
parfum  ,  &  qu'il  ait  cette  vertu,  que  l’air 
&  la  fraîcheur  de  la  nuit  impriment  a  toutes 
les  fleurs. 

Il  faut  arracher  la  fleur  de  ce  calice  verd 
dans  lequel  efl  renfermée,  &  l’employer 
auffi-tôt ,  de  peur  qu’elle  ne  perde  quelque 
chofe  de  fon  parfum.  Quand  vous  l’aurez- 
épluché  de  cette  façon ,  vous  mettrez  vos 
fleurs  dans  l’Alambic  avec  l’eau  ,  &  l’eau- 
de-vie  portée  par  la  recette. 

Ceci  fait  ,  vous  ferez  un  feu  unpeuvif, 
&  vous  mettrez  votre  Alambic  fur  ce  feu  5. 
vous  diflillerez  vos  fleurs. 

Sur- tout  ayez  beaucoup  d’attention  en 
diftillant ,  qu’il  ne  vienne  point  de  Phleg- 
me  ,  car  vous  gâteriez  votre  liqueur,  qui 
n’auroit  plus  fon  parfum.  Car  en  difliillant 
le  Jafmin.,  le  parfum  monte  le  premier. 
Quand  vous  aurez  ciré  toutes  vos  Efprits, 
vous  boucherez  promptement  votre  Réci¬ 
pient.  Vous  ferez  enfuite  fondre  du  fucre 
dans  de  l’eau  fraîche  ;  &  quand  votre  fucre 
fera  fondu ,  au  lieu  de  verfer  vos  Efprits 
dans  le  firop.  Vous  verferez  le  firop  dans 
le  Récipient  fur  les  Efprits  parfumés. 

Vous  boucherez  auffi-tôt  le  Récipient , 
&  ne  les  pafl'erez  à  la  Chauflej.que  le  jour 
fùivant ,  pour  donner  aux  Efprits  diftillés , 
defe  refroidir  parfàitement  gour.conferves 


de  îa  DiflillatioTr.  Tir 

îeur  odeur  ,  qui  en  s’exhalant,  feroit  toitr 
à  votre  liqueur,  &  enfin  pour  que  ces  mê¬ 
mes  Efprits  pénétrent  bien;  le  firop. 

Ayez  foin  quand  vous  le  pafîerez  à  la 
Chauffe,  de  bien  couvrir  l’entonnoir  par 
la  même  raifon^  Ce  ffeft  qu^en  obfervanc 
exaélement  ce  que  nous  difons ,  que  vous 
pourrez  faire  de  bonne  eau  de  Jafmin.  Ce 
n’efi:  pas  un  petit  mérite  pour  le  Diftillateur. 

Il  s’en  trouve  fi  peu  de  bonne ,  que  celui 
qui  la  fait  bien  ,  a  dans  cet  Art  une  très- 
bonne  partie» 

D’ailleurs  comme  la  conduite  de  cette 
diftillation  efl;  un  des  points  de  fcience 
d’un  Difiillateur,  celui  qui  efl:  capable  de 
bien  faire  l’eau  de  Jafmin  ,  efï  fort  en  état, 
avec  quelque  connoiffance,de  bien  condui¬ 
re  fes  autres  opérations. 

Je  crois  qu’on  peuttirerla  quinteffence 
du  Jafmin ,  &  des  autres  fleurs  dont  on  fait 
des  effences,.  Quoique  l’odeur  du  Jafmin 
foit  extrêmement  douce  ,  &  que.  perfonne, 
je  crois  ,  n’ait  tenté  cette  épreuve,  je  crois 
qu’on  en  peut  tirer  comme  des.rofes-,  ea 
©bfervant  la  même  méthode  que  nous 
avons  donné,  pour  faire  la.quinteffence  de 
cette  fleur  au  Chapitre  vingt-quatrième,  où 
jj’ea.  traite  fgécialement.. 
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Traité  raifonné 
Recette  pour  Jïx  pintes. 

Vous  ernpioyerez  trois  pintes  &  demî- 
feptier  d’eau-de-vie ,  une  chopine  d’eau  , 
fix  onces  de  Jafmin.  Une  livre  de  fucre  , 
&  trois  pintes  &  demi-feptier  d’eau  pour 
faire  votre  firop. 

Pour  faire  votre  eau  de  Jafmin  fine  & 
moëlleufe  ,  vous  ernpioyerez  quatre  pintes 
d’eau-de-vie  ^  une  ehopine  d’eau,  &  qua¬ 
tre  livres  de  fucre ,  deux  pintes  &  chopine 
&  demi  poiflTon  d’eau  pour  fe  firop, &  huit 
onces  de  Jafmin. 

Pour  faire  votre  liqueur  fine  &  féche,' 
vous  ernpioyerez  quatre  pintes  d’eau-de- 
vie  ,  une  ehopine  d’eau  pour  le  firop ,  deux 
pintes  d’eau  ,  deux  livres  de  fucre  ,  &  dix 
onces  de  Jafmin.. 


CHAPITRE  XXVIII. 

De  la  Violette.- 

La  Violette  fîmple  &  du  printems  ^ 
vaut  infiniment  mieux,  que  celle  de 
l’automne  &  la  double ,  c’efl:  celle  qu’on 
employé  le-plus  volontiers ,  &  dont  nous 
allons  parler  dans  ce  Chapitre. 

Vous  obferverez  pour  cette  fleur  les  mê¬ 
mes.  ebofes,  que  pour  celles  ci-delïus. 
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Quand  vous  les  aurez  cueiliies ,  vous  les 
éplucherez  ,  c’eft- à-dire  ,  que  vous  répa¬ 
rerez  les  feuilles  du  verd.  Enfuite  vous  les 
mettrez  infufer  pour  donner  lieuàla  Vio; 
lettede  dépouiller  fa  couleur. 

Car  il  femble  que  tout  le  mérite  de  cette 
fleur  foit  dans  fa  couleur,  quoiqu’elle  ait 
d’ailleurs  un  parfum  doux  &  exquis.  On 
tire  toujours  précieufement  fa  couleur,  l'oit 
pour  le  firop,füit  pour  les  liqueurs;  Et  on  a 
raifon  ,  car  la  Violette  diftillée.  n’a  pas  un 
grand  mérite  ;  celle  qui  eft infufée  eft  pref- 
que  feule  recherchée. 

La  couleur  qui  prévient  fait  en  fa  faveur 
un  grand  préjugé  ;  &  de  tout  tems ,  un  pré¬ 
jugé  favorable  ajoute  beaucoup  au  mérite 
des  chofes ,  quelque  bonté  réelle ,  quelles 
ayent  d’ailleurs. 

Vos  Violettes  épluchées  ,vous  les  met¬ 
trez  infufer,  comme  nous  difons ,  dans 
l’eau  de- vie  ,  pendant  un  mois.  Car  cette 
infufion  ne  fe  fait  pas  comme  pour  le  firop. 
Au  bout  de  ce  tems, vous  pafférez  votre  in¬ 
fufion  dans  un  tamis,  &  quand  votre  infu¬ 
fion  fera  paflee  ,  &  que  vous  aurez  bien 
égoutté  les  fleurs,  vous  ferez  fondre  du  fu- 
cre  dans  l’eau  fraîche  ,  &  quand  il  fera 
fondu,  vous  mettrez  votre  infufion  dans  ce 
firop  ,  vous  mêlerez  bien  l’un  &  l’autre. 
Vous  paflerezce  mélange  à  la  Chauffe,  & 
quand  le  tout  fera  clair ,  vous  aurez  votre 
liqueur  faite  &  bonne. 
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Employez  toujours  vos  fleurs  dès  qu’el¬ 
les  feront  cueillies,  parce  qu’elles  perdent 
toujours  quelque  chofe  de  leur  parfum , 
quand  on  les  lailTe  trop  long-tems  fans  les 
employer. 

Ayez  foin  de  bien  remplir  les  vaifleaux  , 
dans  lefquels  vous  ferez  votre  infufion  de 
fleurs  fans  les  prcfler  ^  &  cela  pour  les  rai- 
fons  que  nous  avons  dites,  au  Chapitre 
.vingt- fixiéme  de  l’Oeillet. 

On  peut  encore  pour  dépêcher  l’Ouvra¬ 
ge,  fans  qu’il  y  perde  rien  de  fa  qualité  , 
faire  l’infufion  au  feu  comme  pour  le  fi- 
rop.  Obfervez  pour  cette  infufion  tout  ce 
que  nous  avons  dit  de  l’Oeillet  au  Chapi¬ 
tre  que  nous  venons  de  citer.  La  façon  d’en 
extraire  la  teinture  par  le  feu  efl;  Beaucoup 
plus  prompte  ,  &  fans  contredit  meilleure. 

La  recette  encore  pour  faire  l’eau  de 
"Violette  efî  exaéfementla  même  ,  que  celle 
que  nous  avons  donnée  pour  faire  l’eau 
d’Oeillet  ;  vous  la  gouvernerez  par  les  mê¬ 
mes  régies ,  à  cela  près ,  que  vous  ne  meti- 
trez  point  de  giroffle  pour  celle-ci.  Le 
refie  eft  abfolument  la  même  chofe  ,  que.  la 
recette  de  l’eau  d’Oeillets. 
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CHAPITRE  XXIX. 

D  JS  L  yt  J  0  N  <iü  I  L  L 

CEtte  fleur  vient  fur  une  tige  verte , 
plate  ,  creufe  ,  comme  celle  du  nar- 
ciile.  Ses  feuilles  font  longues  ,  étroites  » 
lifles ,  douces ,  molafles  ,  &  d’un  très- beau 
verd.  Elle  fleurit  en  Mars  ou  Avril,  efl; 
très  commune.  Sa  couleur  ordinaire  efl  un 
jauneclair,  entre  celle  du  citron  &  de  l’o¬ 
range.  Les  blanches  n’ont  pas  beaucoup 
d’odeur.  Il  y  en  a  de  doubles  &  de  Amples. 
Mais  les  Amples  font  les  meilleures.  Les  dou 
blés  ont  prefquej toujours  moins  d'odeur. 

Cette  fleur,  au  gré  des  Connoiflèurs,a  le 
parfum  le  plus  exquis  &  le  plus  An  ,  qui  foit 
dans  aucune  autre.  On  en  fait  des  parfums  j 
elle  entre  dans  les  poudres,  pommades^ 
eaux  &  efl'ences.  Voici  la  façon  del’em- 
ploveren  liqueur. 

Vous  .choiflrez  des  Jonquilles  Amples  ^ 
de  la  meilleure  odeur  que  vous  pourrez 
avoir  ;  vous  détacherez  les  feuilles  ,  les  fê¬ 
tez  infufer  dans  l’eau-de-vie  ,  jufqu’à  ce 
qu’elles  ayent  bien  dépouillé  leur  couleur  j 
&  pour  en  faire ,  vous  remplirez  bien  les 
yaiCeauXj^  où  vous  mettrez  infufer  vpi 


ï  i6  TraîiJ  raifonné 

fieurspar  lesraifons  que  nous  avons  dites  j 
aux  Chapitres  précédens  de  la  Violette  Ô£ 
de  rOeillet ,  où  vous  les  ferez  infufer  à  un$ 
chaleur  modérée. 

Cette  infufion  faite  comme  nous  avons 
dit.  Vous  ferez  fondre  du  furre  propor¬ 
tionnellement  à  la  quantité  de  liqueur  infu- 
fée  ,  &  quand  vous  aurez  paffez  votre  in- 
fufion  au  tamis  ,  que  vos  fleurs  feront  bien 
égouttées  ,  vous  mêlerez  le  firop  &  l’infu- 
fion  que  vous  paflerez  à  la  Chauffe  pour  la 
clarifier.  Votre  liqueur  étant  claire,  fera 
faite. 

Voici  encore  une  meilleure  façon.  Diftil- 
lés  à  l’eau-de-vie  fur  un  feu  un  peu  vif, 
telle  quantité  de  fleurs  que  vous  voudrez , 
pour  faire  fîxpintesd’eau  de  Jonquille  Li¬ 
queur.  Obfervez  de  tout  point  le  Chapitre 
de  l’eau  de  Jafmin  ,  pour  la  faire  fine,  fé- 
che  ,  ou  moëlleufe  ;  &  comme  la  Jonquille 
ne  donneroit  pas  à  la  Diftillation  fa  cou¬ 
leur.  Vous  vous  fervirez  du  Caramel  peu 
brûlé,  que  vous  mettrez  en  quantité  fuffi- 
fante  pour  la  couleur  de  votre  liqueur  ,  qui 
doit  avoir  celle  de  la  fleur.  Il  n’y  a  de  re¬ 
cette  pour  cette  partie,  que  le  jugement  du 
Diflillateur. 

Onen  peut  encore  tirer,  comme  des  ro- 
fes  des  quinteffences*,  foit  pour  parfumer 
lès  liqueurs  ,  auxquelles  on  demandera  le 
goût  de  Jonquille,  foit  pour  faire  de  l’eau 
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d’odeurs ,  pour  parfumeries  poudres  &  el- 
fences ,  ôc  autres  chofes. 


CHAPITRE  XXX. 

Des  couleurs  &'  les  teintures  des  Fleurs. 

LEs  couleurs  ordinaires  aux  Liqueurs , 
font  le  rouge  cramoifi  ,  cerife,  rofe  , 
le  jaune  orangé  ,  citron,  le  violet ,  le  violet 
pourpre;  le  bleu. 

Ces  couleurs  fe  font  avec  la  cochenille 
&  le  tournefol ,  &  s’extraient  par  infufioa 
des  Fleurs. 

Pour  faire  la  couleur  rouge  Sr  les  Nuances, 

La  couleur  rouge  efl:  de  toutes  celles  qui 
entrent  dans  les  Liqueurs.  La  plus  brillante 
&  la  plus  variée.  On  fait  de  cette  couleur 
le  rouge  cramoifi",  le  vrai  écarlatte ,  &  tous 
les  autres  rouges  de  quelque  dégré  ou 
nuance  qu’on  puilTe  délirer  à  cette  couleur , 
&  pour  toutes  on  n’employe  que  la  coche¬ 
nille. 

La  cochenille  efl:  un  verd  gris  noir  qui 
vient  des  Indes ,  &  qui  étant  mis  dans  l’eau 
pulvérifée,fait  une  très-belle  teinture  rouge, 
qu’on  appelle  rouge  cramoifi. 
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Cette  drogue  eftcVun  commerce  extrê¬ 
mement  étendu.  Nous  avons  en  Europe  une 
autre  efpéce  de  cochenille.  Cette  cochenille 
eft  la  feuille  du  chêne  verd,  qui  croît  en 
Languedoc ,  en  Efpagne,  &  dans  les  autres 
Pays  chauds.  ElFet  de  la  piqûre  d’un  ver, qui 
y  cherche  fa  nourriture;  ce  qui  fait  qu’en 
ouvrant  cette  feuille,  on  y  trouve  une  lé¬ 
gion  de  moucherons  ;  ce  qu’on  voit  même 
ici  fur  les  feuilles  de  ronces,  du  rolîer  fau- 
vage  furtout.  Cette  piqûre  y  fait  naître 
une  veffie  pleine  d’un  fuc  vifqueux  &  gluant, 
qui  en  meuriffant  devient  rouge,  comme  on 
de  voit.  La  cochenille  donne  le  vermillon 
ou  couleur  écarlatte  ,  fortifie  l’eftomac,  & 
empêche  l’avortement.  Pour  bien  choifir  la 
cochenille  ,  il  faut  prendre  la  plus  noire  &: 
la  plus  pefante.  La  cochenille  de  qualité 
inférieure  ,à  celle  ci  -  delfus  eft  couverte 
d’une  efpece  de  fleur  blanche  ,  comme  celle 
qu’on  voit  fur  les  prunes  violettes. 

Cette  drogue  eft  chere  ;  &  quand  on  fçait 
la  façon  de  remployer,on  en  ufe  beaucoup 
moins,  &  on  fait  encore  mieux  que  ceux, 
qui  ignorent  la  façon  de  l’employer.  Sans 
cette  connoilfance  on  n’eft  pas  maître  de 
fes  nuances.  Quelques-uns  mettent  la  cou¬ 
leur  au  feu  la  font  bouillir  ;  mais  leur 
couleur  perd  beaucoup  de  fa  vivacité  &  de 
fon  brillant,  &  ne  rend  pas  tant,  &  la  cou¬ 
leur  n’eft  jamais  nette.  D’autres  employent 
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la  coclienille  toute  feule ,  &  ne  peuvent  va¬ 
rier  fes  nuances.  Ils  croyent  faire  une  cou¬ 
leur  écarlatte  ,  &  font  une  couleur  pourpre 
foncé.  D’autres  ne  fçavent  pas  lier  la  cou¬ 
leur  à  leurs  liqueurs  ;  elle  tombe  dans  la  fui¬ 
te,  fe  décharge  au  fond ,  fait  un  dépôt  qui 
trouble  la  liqueur, &  la  rend  nébuleufe  auffi- 
tôt  qu’on  remue  la  bouteille  où  elle  eft. 

Nous  avons  dit,  qu’on  fe  fervoit  delà 
cochenille  pour  faire  la  couleur.  Voici  une 
façon  de  faire  fes  nuances  ;  c’eft  de  fe  fer- 
vir  de  l’alun. 

L’alun  eft  de  trois  efpeces  principales  & 
plus  communes  Ce  font  de  celles-là  feules, 
que  nous  voulons  parler.  L’alun  déroché 
eft  un  fel  minerai,  qu’on  tire  par  filtration 
comme  lefalpêtre,  d’une  efpéce  de  pierre 
qu’on  trouve  dans  les  carrières  en  plufieurs 
endroits  de  l’Europe,  comme  en  France* 
en  Angleterre ,  en  Italie.  Celui  qu’on  trou¬ 
ve  en  France  s’appelle  alun  de  Roche.  Ce¬ 
lui  d’Italie  s’appelle  alun  de  Rome  ;  on  l’ap-, 
porte  en  morceaux  de  médiocre  grolfeur, 
de  couleur  blanche,  rougeâtre  ,  luilants , 
tranfparents  en  dedans  ,  d’un  goût  acide, 
aftringent.  Cet  alun  eft  ordinairement  allez 
net;  mais  on  le  purifie  en  le  faifant  fondre 
dans  de  l’eau,  &  filtrant  la  diffolution,  &  la 
faifant  évaporer  fur  le  feu ,  il  eft  déterfif  & 
aftringent ,  &,ad^  vertus  admirables  pour 
arrêter  le  fang,  &  fert  à  mille  autres  chofes.: 
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La  troifieme  efp^ce  d'alun ,  eft  l’alun  de 
glace;  on  nous  l’apporte  d’Angleterre  en 
gros  morceaux,  beaux  ,  blancs  luifants  & 
tranfparents  comme  le  cryftal.  Son  goûc 
&  fes  qualités  font  en  tout  femblables  à  cel¬ 
les  de  l’alun  de  Rome,  c’efl:  le  plus  connu; 
on  s’en  fert  pour  la  teinture,  c’efl:  celui  que 
je  confeille  d’employer  pour  les  nuances  de 
la  couleur  rouge. 

Pour  colorer  fix  pintes  de  liqueur  en 
rouge  cramoifî ,  vous  prendrez  trois  gros 
de  cochenille,  un  demi  gros  d’alun  dégla¬ 
cé  ou  d’Angleterre,que  vous  pilerez  enlem- 
ble  en  poudre  inpalpable  ,  la  plus  déliée 
qu’il  fera  poffible.  Cela  fait  vous  prendrez 
environ  trois  poilfons  d’eau  bouillante , 
vous  verferez  de  cette  eau  dans  votre  mor¬ 
tier  environ  la  moitié,  vous  remuerez  bien 
vos  drogues  avec  le  pilon  le  plus  prompte¬ 
ment  qu’il  vous  fera  pollîble  ,  &  aulïï  rôt 
vous  jetterez  ce  mélange  coloré  dans  votre 
liqueur, qui  doit  être  auparavant  alfaifonnée 
d’efprits  &  du  firop;  cette  circonftance  eft 
néceiraire,&  après  vous  rinferez  votre  mor¬ 
tier  ,  avec  le  refte  de  cette  eau  bouillante , 
dont  j’ai  parlé  plus  haut.  Vous  jetterez  ce 
refte  dans  votre  liqueur ,  &  vous  aurez  une 
couleur  cramoifie  foncée  &  veloutée  ;  & 
cette  couleur  eft,fans  contredit, la  plus  nette 
de  toutes,  &  la  .moins  fujette  à  s’altérer  & 
palfer. 

S  i 
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Si  vous  voulez  que  votre  rouge  foit  vif 
&  moins  foncé.  Vous  n’employerez  que 
deux  gros  de  cochenille ,  &  vous  l’employe- 
rez  de  la  même  façon  que  pour  le  rouge 
foncé  ci-delTus. 

Si  vous  voulez  ne  faire  qu’un  rouge  ro- 
fé  ,  cependant  vif,  vous  n’employerez 
qu’un  gros  de  cochenille ,  &  la  moitié 
moins  d'alun  ,  &  femployerez  toujours  de 
la  même  façon  que  ci-  delfus. 

Si  vous  voulez  faire  la  véritable  couleur 
écarlatte,  vous  prendrez  de  la  fécondé  es¬ 
pèce  de  cochenille  ,  dont  nous  avons  parlé 
à  la  définition ,  qu’on  appelle  autrement 
Vermillion  ou  Kermès ,  le  poids  de  deux 
gros ,  demi-gros  d’Alun ,  &  demi-gros  de 
Crème  de  Tartre. 

Comme  cette  préparation  pourroit  allar- 
mer  nos  Leéleurs ,  que  là  Co.chenille  ,  l’A¬ 
lun  ,  la  Crème  de  Tartre  ,  font  pour  une 
infinité  de  perfonnes  des  drogues  très- peu 
connues  ,  &  qu’on  pourroit  croire  mal-fai- 
fa  n  tes  ,  nous  avons  défini  l’Alun  &  la  Co¬ 
chenille  ,  &  nous  avons  montré  ,  par  une 
courte  expofition ,  leurs  qualités  &  vertus 
connues.  Il  nous  refte  à  leur  dire  ce  que 
c’efl:  que  la  Crème  de  Tartre. 

La  Crème  de  Tartre  eft  une  pellicule  ou 
efpéce  d’écume  ,  qui  refte  après  l’évapora¬ 
tion  d’une  partie  de  l'humidité  ,  en  faifanc 
le  Cryftâl  de  Tartre, 
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Le  Cryftal  deTartre  eft  un  Tartre  blanc, 
gu’on  fait  difloudre,&  qu’on  fait  évaporer. 

Ce  Cryftal  ,  dit  Lémery ,  efl:  purgatif, 
apéritif,  bon  pour  les  hydropiques,  pour 
les  afthmatiques ,  &  pour  les  fièvres  tierces 
&  quartes. 

Quelques  bonnes  que  foient  ces  drogues, 
le  Public  pourroit  les  appréhender  ,  fi  la 
petite  quantité  qu’on  en  nnet ,  ne  raffuroit 
fur  les  craintes  qu’on  en  pourroit  avoir. 

Si  votre  couleur  écarlatte  étoit  trop  fon¬ 
cée  ,  vous  augmenterez  la  dofe  de  Crème 
deTartre  ;  mais  très-peu  ,  &  toujours  avec 
beaucoup  de  modération  :  &;  vous  rendrez 
par  ce  moyen  votre  couleur  aulfi  douce  que 
vous  la  voudrez. 

Pour  convaincre  le  Public,  que  l’on  ne 
peut  mettre  beaucoup  de  cette  derniere 
drogue  ,  c’eft  que  pour  peu  qu’on  en  met¬ 
tre  de  plus  qué  ce  que  nous  prefcrivons ,  la 
couleur  tombe  ,  &  fait  un  dépôt. 

Il  efl:  vrai  que  ce  dépôt  fait ,  ce  qui  refie 
de  couleur  à  }a  liqueur  efl  d’un  brillant 
, -étonnant;  niais  le  rouge  aulfi  n’eflpas  ce-, 
jui ,  que  vous  voudriez  peut-être  avoir. 

Il  -efl  bon  de  faire  obferver  ici  à  nos 
Leéleurs ,  que  nous  donnons  les  dofes  des 
drogues  ci-delTus ,  pour  une  quantité  dé¬ 
terminée  ,  &  qu’on  doit  les  augmenter  ou 
diminuer  proportionnellement  aux  quanti¬ 
tés  de  liqueurs,  qu’on  aura  à  colorer. 
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On  employé  la  cochenille  (également 
pour  le  cramoifi  &  la  couleur  écarlatte  :  & 
ceux  qui  voudront  la  faire  dans  les  bonnes 
régies ,  n’ont  point  de  meilleurs  moyens 
que  celui  que  nous  donnons  dans  ce  pré-^ 
lent  Chapitre. 

Façon  de  faire  la  couleutjaune. 

Toutes  les  liqueurs  naturellement  font 
blanches  ,  &  le  f'eroient  toutes  ,  fi  l’on  ne 
fuppléoit ,  pour  leur  donner  l’agrément 
des  couleurs. 

Outre  le  rouge,  nous  avons  à  parler  du 
jaune  ;  on  s’en  (ért  pour  l’eau  d’or  ,  pour 
l’eau  d’abricot,  6c  plufieurs  autres  liqueurs, 
qui  ,  quoiqu’eflentiellement  les  mêmes  , 
changent  d’efpece  &  de  nom  ,  en  prenant 
une  couleur  différente. 

Il  y  a  des  Diflillateurs ,  qui  tirent  cette 
couleur  delà  girofflée  jaune  par  infufion, 
foit  à  l’eau  ,  foit  à  l’efprit.  On  choifit  les 
fleurs  les  plus  épanouies ,  parcequ’elles 
font  plus  riches  en  couleur  ;  on  arrache  les 
feuilles  de  la  fleur  tout  fimplement ,  &  on 
n’en  prend  que  celles  qui  font  bien  jaunes. 

Si  on  tire  la  couleur  de  cette  fleur  par 
infufion  de  l’eau,  on  met  les  feuilles 
dans  un  pot  ,  &  on  le  remplit  d’eau. 
On  met  en  fuite  ce  pot  fur  la  cendre 
ouge,ou  un  feu  modéré  de  charbon cou- 
Fij  ' 
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vert  de  cendre ,  comme  on  fait  à  la  Violette 
pour  faire  le  firop,  &  on  fe  fert  de  cette 
teinture  pour  ajouter  au  firop  ,  que 
l’on  fait  pour  l’eau  d’or.  Si  au  contrai¬ 
re  on  tire  la  couleur  de  ces  fleurs  parl’infu- 
fion  de  l’efprit-de-vin ,  on  en  remplit  une 
bouteille  de  verre  fans  les  prefler , 
on  verfe  par-deflus  de  l’efprit-de-vin  ,  qui 
en  tire  toute'  la  couleur  ;  mais  comme 
on  ne  trouve  pas  toujours  des  fleurs 
propres  à  faire  cette  couleur,  &  que  les  li¬ 
queurs  jaunes  font  communes  ,  fans  recou¬ 
rir  à  d’autres  expédiens  J  dont  le  détail  fe- 
roit  infini ,  le  plus  court ,  &  le  plus  fûr 
moyen,  &  qui  n’emporte  pas  de  grands 
frais  ,  eft  de  ce  fervir  du  Caramel. 

Pour  bien  faire  ce  Caramel ,  prenez  du 
fucre,  que  vous  mettrez  daus  une  cuilliere  à 
Caramel.  Cette  cuilliere  eft  une  cuilliere  de 
fer ,  qui  eftde  la  grandeur  d’une  cuilliére  à 
pot.  Vous  ferez  fondre  votre  fucre  dans 
cette  cuilliere  ftir  un  feu  clair  •  &  lorfqu’il 
commencera  à  fondre ,  vous  le  remuerez 
toujours  ,  de  peur  qu’une  partie  ne  fe  brûle, 
tandis  que  l’autre  ne  feroit  pas  encore  fon¬ 
du.  Quand  même  tout  feroit  fondu,  vous  ne 
laiflerez  pas  de  continuer  à  le  remuer ,  juf- 
qu’à  ce  que  votre  Caramel  ait  pris  couleur: 
car  le  point  eflentiel  eft  de  lui  donner  le 
jufte  degré.  Car  fl  le  Caramel  n’étoit  pas 
aflez  brûlé ,  vous  feriez  obligé  d’en  met-! 
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tre  beaucoup  plus ,  &  votre  couleur  n’au- 
roit  jamais  lejufte  dégré,  que  vouslui  vou¬ 
driez  donner  ^  &  s’il  étoit  trop  brûlé  ,  il  ne 
feroit  propre  à  rien.  Voilà  pourquoi  il  faut 
ablolument  attraper  fon  véritable  point. 
Prenez  gardejlorfque  votre  fucre  commen¬ 
ce  à  fondre  ,  il  eftprefque  blanc  ,  &  dans 
peu  de  tems  il  dore  ,  &  de  nuance  en  nuan¬ 
ce,  on  voit  naître  tous  les  dégrés  de  cou¬ 
leur.  Dès  que  vous  vous  appercevrez  qu’il 
efi:  fur  le  point  de  noircir  ,  vous  y  mettrez 
allez  d’eau  pour  faire  fondre  votre  Cara¬ 
mel  ;  quand  il  fera  fondu,,  vous  le  pa'lferez 
dans  un.Iinge  blanc,  &  quand  vos  liqueurs 
feront  alTaifonnées  &  prêtes  à  palTer,  vous 
en  verferez  dans  la  liqueur  peu  à  peu ,  juf- 
qu’à  ce  que  votreliqueur  foit  au  point  que 
vous  délirerez  ;  vous  ferez  fur  par  ce 
moyen  du  dégré  de  couleur, que  vous  vou¬ 
drez  qu’elle  ait. 

Vous  pourrez  encore;  fl  vous  voulez 
faire  cette  couleur  avant  la  liqueur,  afin  de 
la  laifler  repofer.  Vous  pourrez  encore  cla¬ 
rifier  la  liqueur  ,  &  après  y  mettre  la  cou- 
lpur,que  vous  voudrez  qu’elle  air. 

Si  vous  voulez,  qu’elle  ait  une  couleur 
plus  vive  &  plus  riche,  vous  ferez  paffer 
deux  ou  trois  pintes  de  cette  liqueur ,  dans 
une  Chaulfe.qui  aura  fervi  à  clarifier  de  l’ef- 
cubac  ;  &  quand  vous  en  aurez  palfédeux 
ou  trois  pintes ,  vous  les  mêlerez  avec  ce  qui 


Traite  rsifonné 

n'y  aura  pas  pafTé  ,  &  votre  liqueur  aura 
une  couleur  admirable  ;  le  goût  de  l’elcubac 
ne  fera  pas  affez  dominant  pour  faire  tort  au 
goût  de  votre  liqueur.  C’eft  le  moyen  -véri¬ 
table  de  faire  l’eau  d’or  ;  mais  pour  l’eau 
d’abricot,  ou  pour  les  autres  liqueurs ,  il  ne 
faut  pas  les  pafler  à  la  Chauffe  de  l’efcubac. 
Cette  pratique,  comme  je  le  dis ,  n’efl;  bon¬ 
ne  que  pour  l’eau  d’or,  parce  que  fa  cou¬ 
leur  doit  être  plus  vive  que  les  autres. 

Cette  couleur  fert  encore  pour  une  infini¬ 
té  d’aürres  liqueurs.  Il  efl  elfentiel  delà  fça- 
voir  bien  faire  ,  &  un  Diflillateur  ne  fçau- 
roit  trop  s’y  attacher.  Quelque  facile  qu’il 
paro'ffe  dé  la  bien  faire,  il  n’en  faut  pas 
moins  beaucoup  d’attention. 

Couleur  violette,  &  le  violet  pourpre. 

Le  fecret  de  la  couleur  violette  a  coûté 
bien  des  recherches  pour  la  rendre  dura¬ 
ble,  &  l’empêcher  de  dépofcr  :  cependant 
quoiqu’il  ne  foit  point  inutile  d’employer 
les  fleurs  ,  fur-tout  quand  elles  ont  du  par¬ 
fum ,  le  meilleur  eft  de  fe  fervir  des  drogues, 
qui  donnent  une  teinture  folide* 

Quelques  -uns  employentle  bois  dont  on 
fe  fert  pour  cette  teinture  ;  mais  cette  cou¬ 
leur  eft  moins  belle  ,  &  ce  bois  donne  tou¬ 
jours  aux  liqueurs  un  goût  défagréablej 
l’ufage  en  eft  tomblé ,  &  on  a  été  obligé  de 
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recourir  à  d’autres  moyens. 

La  feule  façon  delà  bien  faire,  eft  defc 
fervir  des  tablettes  de  tournefol  ;  ees  tablet¬ 
tes  font  faites  avec  la  fémence  du  tournefol , 
ou  héliotrope  ,  &  cette  tablette  étant  dé¬ 
trempée  ,  donne  une  couleur  violette 
bleue,  qui  fait  un  très-bel  effet. 

Vous  prendrez  de  ces  tablettes,  que 
vous  pillerez  dans  un  mortier^  &  réduirez 
en  poudre  bien  déliée  ;  vous  ferez  bouillir 
de  l’eau,  &  quand  elle  bouillira,  vous  y 
mettrez  vos  tablettes  pulvérifées  3  vous  re¬ 
muerez  bien  ce  mélange,  &  le  verferez 
dans  votre  liqueur  bien  doucement  , 
pour  ne  pas  forcer  votre  couleur.  Il  faut  ver- 
fer  cette  teinture,  avant  de  paifer  votre  li¬ 
queur  à  la  Chauffe. 

Si  vous  clarifiez  votre  liqueur  avant  qu’el¬ 
le  foit  colorée ,  vous  ferez  obligé  de  la 
filtrer.  Si  vous  la  faites  filtrer  ;  vous 
laifferez  vos  tablettes  en  leur  entier  ;  vous 
les  mettrez  dans  un  pot,  ou  une  caffe- 
tiere ,  avec  de  l’eau  ,  que  vous  ferez  bouil¬ 
lir  environ  une  demi-heure,  vos  tablettes 
refferont  en  leur  entier  j  leur  couleur ,  ce¬ 
pendant  fe  déchargera,  &  fera  facile  à  fil¬ 
trer,  parce  que  la  teinture  ne  fera  point 
chargée  de  parties  groffiéres.  Cette  tein¬ 
ture  étant  filtrée ,  peutfe  mettre  dans  la  li¬ 
queur  même  clarifiée. 

C’eft  encore  le  rrieilleur  moyen  dont  on 
F  iv 
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puilïe  fe  fervirjpour  donner  aux  liqueurs  le 
jufte  degré  de  couleur, qui  lui  convient 
pour  ne  pas  mettre  dans  vos  liqueurs  des 
parties  groffiéres,  qui  feroient  uu  dép'ôt. 
C’eft'doncau  tournefol  fur-tout,  qu’il  faut 
s’attacher  pour  cette  couleur  ,  comme  à  la 
drogue  la  plus  efficace,  &  qui  donne  une 
teinture  plus  folide. 

Obfervez  bien  de  ne  mettre  dans  votre 
liqueur  aucun  acide,  de  quelque  efpece  que 
ce  foit ,  parce  qu’elle  feroit  changer  la  cou¬ 
leur  fans  remede. 

Si  vous  voulez  faire  de  votre  liqueur  en 
violet  pourpre,  vous  mettrez  avec  les  ta¬ 
blettes  de  tournefol  un  peu  de  cochenille, 
&  vous  la  rendrez  par  ce  moyen  auffi  belle, 
que  vous  le  voudrez. 

Vous  pourrez  encore  faire  une  teinture 
de  tournefol,  &  une  de  cochenille  féparées  j 
&  quand  vous  colorerez  votre  liqueur, 
vous  ferez  maître  de  lui  donner  plus  ou 
moins  de  fond  à  votre  fantaifie  ,  &  vous  fe¬ 
rez  moins  fujet  à  vous  tromper.  Cette  cou¬ 
leur  eft  la  plus  difficile  à  attraper  de  toutes  ; 
mais  quand  on  obfervera  bien  ce  que  nous 
venons  de  dire  ,  on  peut  s’alfurer ,  qu’elle 
fera  belle^  &  qu’elle  tiendra  bien ,  quoique 
naturellement  elle  foit  fort  cafuelle.  C’efl 
pourquoi ,  je  préviens  encore  mes  Lecteurs 
de  fe  bien  garder  d’y  mêler  dés  acides. 

Obfervez  dans  toutes  les  couleurs  ce  que 
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nous  difons  dans  le  préfent  Chapitre.  Les 
marchandifes  dépendent  fouvenc  du  coup 
d’œil ,  comme  de  la  bonté  ;  le  brillant  cil 
au  moins  un  préjugé  favorable. 

Couleur  bleue  ^  &  les  teintures  aux  fleurs. 

Je  réunis  ces  deux  points  en  un  même  , 
parce  que  cette  derniere  ne  s’extrait  que  par 
infufion  des  fleurs. 

Nous  avons  prévenu  nos  Leéleurs  dans 
les  articles  précédens  ,que  la  couleur  qu’on 
droit  des  fleurs  n’étoit  jamais  folide  ;  mais  il 
efl  néceflaire  de  s’en  fervir  dans  plufieurs 
circonftanees  J  fur-tout  dans  le  cas  où  l’on 
voudroit  donner  aux  liqueurs  la  couleur 
bleue.  Cette  couleur  .  n’efl:  pas  commune  ; 
&  quand  on  la  veut  faire  ,  il  faut  néceflai- 
rement  fe  fervir  del’infufion  de  fleurs ,  par¬ 
ce  qu’on  n’a  pas  encore  tenté  de  la  faire 
avec  des  drogues,  dont  on  ne  connoît  pas 
les  vertus  ou  le  danger. 

Si  vous  voulez  faire  une  teinture  bleue, 
vous  pourrez  vous  fervir  des  fleurs  de  cette 
couleur  ;  il  les  faut  prendre  fans  odeur  , 
de  la  meilleure  couleur  qu’il  fera  poflible , 
d’urftiflu  délié.  Je  n’en  nomme  aùcune, 
parce  qu’en  les  choifilfant,  comme  je  dis, 
on  pourra  s’en  fervir. 

On  peut  employer  avec  fuccès ,  pour 
faire  une  couleur  bleus  célefte ,  la  jacinte  ou 
hyacinte. 

F  V 
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Cette  fleur  outre  le  bleu  ,  qu’on  en  peut 
extraire  ,  à  une  très-bonne  odeur,  qui  don¬ 
ne  aux  liqueurs  un  parfum  très-agréable , 
on  fe  fert  auflî  du  bluër.  Cette  fleur  eft  très- 
commune,  on  en  trouve  une  grande  quan¬ 
tité  dans  les  bleds. 

Les  Diflillateurs  en  expriment  la  tein¬ 
ture.  On  en  peut  diftiller  des  eaux ,  qu’on 
prétend  être  un  fpécifique  excellent  pour  le 
mal  des  yeux.  Je  connois  de  cette  eau  une 
propriété  admirable,  qui  eft  celle  de  blan¬ 
chir  la  peau  &  d’enlever  les  tâches  du  vifa- 
ge  ,  fur  tout  les  roufleurs ,  que  le  grand 
air  &  le  Soleil  donnent  aux  teints  délicats. 
Ce  font  les  fleurs,  de  cette  forte ,  dont  on 
peut  extraire  la  couleur  bleue  ;  elle  n’eft 
pas  d’un  grand  ufage ,  cependant  elle  aide  à 
la  variété  &  à  l’agrément  dans  un  magafm 
de  Diftillateur. 

Pour  extraire  les  teintures  de  fleur  ,  il 
faut  détacher  les  feuilles  colorées  ,  &  les 
mettrez  dans  un  vafe  ,  dans  lequel  vous 
yerferez  de  l’eau  ,  que  vous  mettrez  fur  la 
cendre  rouge  ,  ou  fur  un  feu  modéré.  Cette 
infufion  extrait  promptement  la  couleur ,  & 
ne  lailfe  aux  fleurs,  quelles  qu’elles  foient  , 
qu’une  certaine  blancheur  terne.  On  la  peut 
faire  encore  cette  infufion  à  l’efprit  ;  mais 
l’opération  eft  beaucoup  plus  longue.  Ne 
faites  jamais  diftiller  les  fleurs  ,  fi  vous  vou¬ 
lez  en  extraire  la  teinture,  parce  que,  ce 
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qui  fort  de  l’Alambic  eft  toujours  blanc 
vous  pourrez  voir  fur  les  infufions  l’eau 
d’œillet,  le ratafiat  d’œillet,  le  fîrop  de  vio¬ 
lette, la  girolîlée, le  fafFran,&autres,touc  ce 
qui  pourra  avoir  du  rapport  au  préfent  fujet. 

Tous  ces  articles  vous  inftruiront  aflez^ 
fur  le  point  des  teintures  aux  fleurs  ;  je 
renvoie  donc  mes  Leéleurs  aux  articles  in¬ 
diqués. 


CHAPITRE  XXXI. 

Dis  plantes  aromatiques ,  en  premier 
lieu , 

Dj  Zyi  L  s. 

La  Lavande  efl:  une  plante  d’odeur 
forte  ,  &  qui  conferve  très-longtems 
fon  odeur,  rnême  quand  fes  feuilles  &  fes 
tiges  font  entièrement  deflechées.  Ses 
fleurs  font  d’un  beau  gris-de-lin  ,  c’eft-à- 
dire ,  d’une  couleur  mélangée  de  bleu  &  de 
rouge,  difpofées  en  épies,  aux  fommités 
de  ces  branches.  On  met  cette  plante  dans 
la  première  clalfe  des  plantes  aromatiques , 
ou  aromatiques  végétaux.  L’odeur  ,  quoi¬ 
que  forte ,  ne  laifle  pas  d’être  fort  agréable , 
&  vaut  infiniment  mieux,  que  celle  de  l’af- 
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pic  ,  qui  eft  une  efpece  de  Lavande,  dont 
nous  parlerons  plus  bas.  On  en  diftille  une 
eau,  d’un  ufage  fort  étendu  ,  &  même  plus 
étendu  que  d’aucun  autre  ;  à  l’eau  de  Me- 
lifle  près ,  qui  même  n’eft  pas  fi  commune , 
elle  eft  déterfive  ,  &  fert  beaucoup  à  la 
propreté  du  corps.  On  en  tire  la  quintefi 
fence  ,  qui  fert  à  faire  de  l’eau  ,  quand  la 
planie  n’exifte  plus.  Nous  allons  parler  de 
l’eau  &  de  la  quintelfence ,  dans  ce  Cha¬ 
pitre. 

Nous  ne  ferons  pas  deux  Chapitres  de  la 
Lavande  &  de  l’Afpic  ;  &  comme  on  tire 
de  l’un  &  l’autre  de  ces  végétaux  aromati¬ 
ques  ,  des  eaux  d’odeurs  &  des  quintelTen- 
ces,  qu’ils  fe  reffemblent  affez ,  &que  ce 
que  nous  dirions  de  la  façon  de  faire  l’eau 
éc  la  quintelfence  de  Lavande ,  eft  précifc- 
inent  la  même  chofe  ,  que  la  façon  d’em¬ 
ployer  l’Afpie  ,  nous  allons  joindre  cette 
rierniere  plante  au  préfent  Chapitre ,  pour 
ae  point  multiplier  les  divifions  &  ks  ti- 
ïres  dans  ce  traité  ;  ce  qui  ne  feroit  que  l’al¬ 
longer  ,  fans  rien  apprendre  de  plus. 

L’Afpic  eft  une  plante ,  qui  relfemble 
beaucoup  à  la  Lavande  ;  fa  fleur  eft  bleue , 
d’une  odeur  &  d’un  goût  fort ,  &  naît  aux 
fommités  de  fes  branches  :  il  fleurit  en 
'juin  &  Juillet  ;  on  en  diftille  aflez  peu  ;  ce¬ 
pendant  ,  on  en  tire  une  huile ,  qui  a  de 
grandes  venus. 
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L’Afpic  fe  diftingue  de  la  Lavande  fa¬ 
cilement  ,  parce  que  fes  tiges  d’abord  font 
beaucoup  moins  hautes  ,  que  fon  odeur  eft 
plus  forte  &  plus  défagréable  j  cependant 
beaucoup  de  Diftillateurs  s’y  trompent!  & 
altèrent  leurs  Marchandifes  en  en  diftil- 
lant  ;  &  on  rifque  encore  plus  ,  quand  on 
fe  fert  de  la  quintelfence  de  Lavande,  ou 
il  y  a  de  l’Alpic  ,  pour  faire  de  l’eau  de 
Lavande  reèlifiée  ;  car  on  diftingue  facile¬ 
ment  les  deux  odeurs ,  &  celle  de  l’Afpic 
gâte  la  première  ,  comme  nous  l’avons  dit 
plus  haut. 

Pour  faire  Veau  de  Lavande. 

Toüs  les  Diftillateurs  doivent  beaucoup 
s’attacher  à  cette  partie,  qui  en  fak  une 
confidèrable  de  leur  commerce.  La  Lavan¬ 
de  ,  comme  nous  l’avons  dit,  eft  de  toutes 
les  plantes  aromatiques  ^  la  plus  à  la  mode’, 
&  de  plus  grand  ufage. 

Pour  faire  l’eau  de  Lavande ,  on  em¬ 
ployé  ,  ou  la  fleur  de  la  plante ,  ou  la  quin- 
teflence  de  la  fleur. 

Si  vous  employez’  la  plante ,  vous  en 
prendrez  les  fommités  ,  ou  épies  bien 
fleuris ,  que  vous  cueillerez  dans  le  fort 
de  lafaifon,  dansuntems  chaud.  Un  peu 
avant ,  ou  immédiatement  après  le  lever  du 
Soleil ,  vous  détacherez  les  feuilles  des 
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épies  j  &  de  leurs  calices ,  &  vous  les  met¬ 
trez  dans  l’Alambic  J  pour  les  diftiller,  foit 
à  l’eau,  ou  à  l’efprit.  L’eau  fimple  de  La¬ 
vande  eft  d’un  très-petit  ufage  ,  &  je  ne 
fçais  point  d’autres  chofes ,  où  on  l’em¬ 
ployé,  que  pour  les  lavonnettes  ;  pour  les 
autres  ne  me  font  pas  extrêmement  con¬ 
nues.  Si  vous  faites  de  l’eau  fimple  de  La¬ 
vande,  vous  la  ferez  diftiller  à  un  feu  un  peu 
vif,  parce  que  rien  n’étant  Ipiriteux  dans 
ces  matières,  ou  très- peu  ,  &  l’eau  d’ail¬ 
leurs  ne  l’étant  point,  votre  opération  fe- 
roit  infrudbueufe  ,  ou  tout  au  moins  très- 
longue  ,  fans  cette  méthode. 

^  Si  vous  diftillez  la  Lavande  aux  ef- 
prits,  vous  mettrez  ,  comme  ci- delfus,  vos 
fleurs  épluchées  dans  l’Alambic  ,  avec  de 
l’eau,  &  de  l’eau-de-vie.  Il  eft  abfolument 
nécefîaire  de  mettre  de  feau  dans  l’Alam¬ 
bic  ,  pour  cette  diftillation ,  &  plufieurs 
autres  de  ce  genre,  de  peur  que  les  ma¬ 
tières  ne  brûlent  au  fond  de  la  cucur- 
bitte. 

Si  vous  vous  fervez  de  la  quintelfence 
de  Lavande ,  il  faut  choifir  celle  d’Italie  , 
ou  de  Languedoc  >  &  de  Provence  j  ce 
font  les  meilleures.  Ces  quintelfences  ont 
le  parfum  le  plus  odorant  &  le  plus  délicat; 
deux  qualités  eflentielles ,  &  font  fort  au-r 
deffus  des  autres  :  un  peu  d’habitude  vous 
Iss  fera  facilement  diftinguer  de  toutes  les 
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autres.  On  peut  tirer  de  la  quinteflence  de 
la  Lavande  de  Paris  ;  mais  elle  rend  d’a¬ 
bord  moins ,  que  celle  des  Pays  ci-deffus  : 
mais  comme  fouvent  il  arrive  jqu’on  ne 
trouve  pas  à  fa  fantaifie,  des  quintelTences 
d’Italie ,  il  ne  faut  pas  qu’un  Diftillateur 
ignore  la  façon  de  faire  de  la  quintelfence 
de  la  Lavande.  Aufli  nous  dirons  ci-après 
la  façon  de  la  faire  ;  &  en  fuivant  l’ordre 
de  nos  Chapitres,  celle  de  faire  les  quin- 
teflences  de  tous  les  autres  végétaux  aroma¬ 
tiques. 

Vous  choifirez  donc  pour  votre  eau  de 
Lavande ,  la  quintefl'ence  d’Italie ,  autant 
qu’il  vous  fera  poffible,  parce  qu  elle  eft  en¬ 
core  fupérieure  à  celle  de  Languedoc  &  de 
Provence.  Il  faut  obferver,  pour  les  quin^ 
teffences  de  Lavande ,  d’Italie  ,  de  Lan¬ 
guedoc  &  de  Provence ,  qu’elles  font  bon¬ 
nes  à  employer  pour  faire  l’eau ,  auffitôt 
qu’elles  font  faites  j  &  qu’il  y  a  des  années 
ou  celles  de  Languedoc  &  de  Provence 
font  fupérieures  à  celle  même  d’Italie.  On 
ne  doit  pas  les  employer,  palfé  trois  ans , 
parce  qu’après  ce  rems,  elles  ont  un  goût 
huileux,  qui  gâte  abfolument  le  parfum; 
c’eft  ce  fur  quoi  il  faut  faire  une  extrême 
attention.  Ainfi  je  ne  borne  pas  le  choix 
des  Diftilhteurs  à  la  feule  quintelfence  d’I¬ 
talie  :  celles  de  Languedoc  &  de  la  Pro¬ 
vence  ,  dans  certaines  années ,  lui  font  fu- 
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périeures  ;  &  d’ailleurs ,  la  façon  du  Fa¬ 
briquant,  contribue  beaucoup  à  lui  donner 
la  qualité. 

Quelque  peu  d’ufage  qu’on  faffe  de  la 
iiavande  de  Paris ,  pour  la  quintcfîence , 
elle  n’eft  point  à  méprifer.  On  peut  s’en 
fervir  pour  l’eau  de  Lavande  fimple  pour 
i’eau-de-vie  de  Lavande  :  &  peut-être,  on 
n’en  employé  guéres  d’autres.  Pour  la 
quinteflence  qu’on  en  fait ,  il  eft  d’expé¬ 
rience  que  la  quinteflence  qu’on  extrait  de 
la  Lavande  de  Paris ,  eft  fupérieure ,  après 
trois  ans,  à  toutes  celles  d’Italie,  de  Pro¬ 
vence  &  de  Languedoc.  La  raifon  ,  à  mon 
avis,  en  eft  que  dans  la  Lavande  d’Italie,  & 
des  Provinces  ci-deflus ,  les  fels  font  plus 
développés ,  que  dans  celle  de  Paris  ;  & 
par  rapport  au  goût  huileux  qu’elles  con- 
traélent  au  bout  de  trois  ans-*,  cela  vient 
aufli  de  ce  que  les  efprits  de  l’eau-de  -vie 
confomment  ceux  de  la  Lavande  j  au  lieu 
que  pour  la  quinteflence  de  Lavande  de 
Paris ,  les  efprits  de  l’eau-de-vie  dévelop¬ 
pent  ceux  de  la  Lavande  i  aufli  faüt-il  à 
cette  quinteflence  trois  ans  ^  pour  être  à  fon 
point  de  perfeélion. 

Ce  long  efpace ,  pour  perfeélionner  la 
quinteflence  de  Lavande  de  Paris ,  fait 
que  je  ne  confeille  à  perfonne  de  s’en  fer¬ 
vir.  Pour  l’eau  de  Lavande  fimple ,  vous 
pourrez  vous  fervir  de  la  Lavande  de  Pa- 
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ris.  CJne  obfervation  à  faire ,  c’eft  que  fi  le 
Diftillateur  fe  trompe  ,  ceux  qui  achètent 
ne  s’y  trompe  pas.  Ils  ont  pour  vérifier  la 
qualité  de  l’eau  de  Lavande,  Cette  preuve 
qui  n’efl  point  équivoque. 

Pour  éprouver  l’eau  de  Lavande  fpiri- 
teufe ,  on  en  verfe  un  peu  dans  un  verre 
d’eau  ;  elle  blanchit  comme  le  Lait,  fi  elle 
efl  faite  avec  les  quinteffences  étrangères  ^ 
ou  celle  de  Paris  ^  qui  foit  à  fa  perfeélion  : 
mais  fl  elle  efl  faite  avec  la  quintelfence 
de  Paris,  qui  foit  fraîche,  elle  blanchira 
d’abord  :  mais  enfuite  elle  change  en  un 
blanc  rougeâtre:  Et  comme  tout  le  monde 
fçait  cette  épreuve ,  perfonne  n’y  eft  trom* 
pé  ,  quand  il  la  fait.  Raifon ,  qui  doit  en- 

fager  à  n’employer  que  la  quintelfence  de 
,avande  étrangère. 

On  fait  de  l’eau  de  Lavande  à  l’eau  fim- 
pie  ,  aux  efprits  fimples ,  aux  efprits  reéli- 
fiés.  Vous  vous  comporterez  pour  toutes 
ces  diflillations,  félon  les  recettes,  que  j’en 
vais  donner  de  chacunes. 

Recette  pour  quatre  pintes  d’eau  de  Lavande 
en  Efprit  Jîmple. 

Vous  mettrez  dans  l’Alambic  cinq  pin¬ 
tes  ôcchopine  d’eau-de-vie,  &  deux  onces 
de^quintelfence  de  Lavande  ,■  fans  eau  ;  dè 
cette  façon  ,  vous  pourrez  la  donner  à  meil¬ 
leur  compte. 
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Mais  ,  fî  vous  fçavez  avoir  le  débit,  & 
le  profit  honnête  de  meilleure  marchan- 
dife  J  en  ce  genre,  vous  mettrez  trois  on¬ 
ces  &  demie,  ou  quatre  once  de  quintef- 
fence ,  &  vous  la  diftillerez  fur  un  feu  or¬ 
dinaire  ;  &  vous  prendrez  garde  fqr-tout 
de  n’y  tirer  point  de  phlegmes,  ce  qui  di- 
minueroit  beaucoup  du  prix  de  vos  mar- 
chandifes. 

Si  vous  employez  la  plante,  vous  ôte¬ 
rez  ,  comme  nous  avons  dit  ci-delfus ,  la 
fleur  de  l’épic ,  &  vous  mettrez  une  livre  de 
fleurs  dans  l’Alambic;  au  lieu  de  la  quin- 
teflence ,  vous  ajoûterez  à  l’eau-de-vie, 
portée  par  la  recette  précédente ,  une  cho- 
pine ,  &  une  chopine  d’eau. 

Four  quatre  pintes  d! Eau-de-vie  de  Lavan¬ 
de  ,  enEfprits  reSlifiés. 

Vous  tirerez  les  efprits  de  fept  pintes 
d’eau-de-vie  feulement,  &  vous  remettrez 
ces  efprits  dans  l’Alambic ,  avec  quatre 
onces  de  quinteflences ,  pour  les  reéli- 
fier. 

Si  vous  vous  fervez  de  la  plante ,  vous 
mettrez  une  demie  livre  de  fleurs  dans  l’A¬ 
lambic  ,  avec  de  l’eau-de-vie,  en  la  même 
quantité  que  delTus ,  pour  en  tirer  les  efprits 
Amples ,  avec  une  chopine  d’eau ,  pour  em¬ 
pêcher  que  les  recettes  ne  brûlent  au  fond 
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de  la  cucurbitte:  vous  en  mettrez  enfuite  , 
quand  celle-là  fera  tirée  ,  une  autre  demie 
livre  dans  l’Alambic  ,  avec  les  efprits  dif- 
tillés  J  pour  les  reélifier  fans  eau. 

Recette  pour  quatre  pintes  d'eau  de  Lavandt 
fimple. 

Vous  mettrez  dans  l’Alambic  une  livre 
de  fleurs  de  Lavande ,  &  fix  pintes  d’eau , 
pour  en  tirer  quatre  pintes. 

Prenez  garde  que  la  Lavande  ne  s’atta¬ 
che  au  fond  de  la  cucurbite.  Il  efl:  à  propos , 
quand  on  diftille  la  plante,  de  fe  fervir  à 
cet  effet  du  bain-  marie  ;  ou  fi  l’on  ne  fe  fert 
pas -de  cette  façon  de  diftiller ,  il  faut  au 
moins  avoir  une  grande  attention  au  degré 
du  feu ,  de  peur  que  les  matières  ne  s’atta¬ 
chent  &  ne  brûlent. 

On  fait  auffi  de  l’eau  de  Lavande  rouge^ 
ou  l’infufion  de  Lavande  ;  cette  infufîon 
efl:  du  relTort  de  tout  le  monde ,  parce  qu’il 
ne  faut  point  d’Alambic  pour  cette  opéra¬ 
tion  ;  c’eft  de  l’eau-de-vie  toutfimplement, 
qu’on  met  fur  des  fleurs  de  Lavande ,  à 
difcrétion. 
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Qmntejfence  de  Lavande  ^  (y  autres  végé¬ 
taux  aromatiques» 

La  quinteflence  eftia  pierre  de  Touche 
de  la  fcience  du  Diftillateur  ;  &  ce  feroit 
manquer  à  nos  Lecteurs  dans  le  point  elTen- 
tiel,  que  de  ne  pas  leur  enfeigner  la  façon 
de  la  faire. 

Il  fe  peut  faire ,  qu’un  Diflillareur  fe 
trouve  en  des  lieux,  où  il  ne  puifTe  avoir 
des  quintelTences  de  Lavande ,  ou  autres 
plantes  aromatiques^  il  efl  embarraffé, .s’il 
ne  fçait  pas  extraire  les  quintelTences  des 
matières  ,  qu’il  peut  trouver  fous  mains. 
Peu  de  Difl:iilçteurs  !p.cv.Tedent  cette  fcien¬ 
ce.  A  Paris  fur- 1  pur ,  où  l’on  n’efl:  pas  dans 
cçt  ufage ,  mon  travail  m’a  acquit  quelques 
connoiffances  en  cette  partie  j  &  ce  que  je 

?uis  en  avoir,  ne  fera  point  un  myftere  : 

e  me  ferai  toujours  plaifir  de  communi¬ 
quer  mes  lumières.  C’efl:  le  Public,  qui  nous 
fait  ce  que  nous  fommes  ;  ç’eft  au  Public , 
que  nous  nous  devons  :  c’efl:  enfin  pour  fon 
utilité,  que  je  travaille  &  que  j’écris. 

En  parlant  de  la  Lavande  ,  ou  de  la 
quinteflence  de  cette  plante ,  nous  dirons 
tout  ce  qu’il  faut  pour  faire  les  quintefl'en- 
ces  des  autres  aromatiques  végétaux ,  par¬ 
ce  que  fa  raifon  efl  la  même,  &  la  façon 
d’en  tirer  les  quinteflences ,  femblable  à 
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celle  dont  on  tire  celle  de  la  Lavande  ;  tel¬ 
les  font  celles  d’Afpic  ,  de  Melilot,  delà 
Marjolaine ,  de  laMeliffe,  &  autres  plantes 
odoriférantes  &  aromatiques. 

Pour  tirer  les  quintelfences  de  chacune 
de  ces  plantes  en  particulier  ,  vous  pren¬ 
drez  ces  plantes  nouvellement  cueillies  ; 
&  fl  vous  les  faites  pour  des  remedes ,  voici 
la  façon  de  les  employer. 

Vous  dépouillerez  les  branches  de  ces 
plantes ,  fraîches  cueillies ,  dans  un  tems 
chaud  ,  avant ,  ou  au  lever  du  Soleil  ;  & 
quand  ces  branches  auront  été  dépouillées 
de  leurs  feuilles  ou  fleurs  ,  vous  étendrez 
lefdites  feuilles ,  ou  fleurs  ,  fur  un  linge 
blanc ,  pendâiTî  vingt-quatre  heures  à  l’om¬ 
bre  j  &  au  bout  de  ce  tems,  vous  les  pille¬ 
rez  Amplement,  pour  les  froifler:  vous  les 
mettrez  enfuite  dans  l’Alambic  ,  avec  de 
l’eau  chaude  ,  à  fouffrir  le  doigt,  &  voug 
mettrez  votre  Alambic  fur  un  feu  bien  cou¬ 
vert  ,  ou  fur  la  cendre  rouge ,  pendant  cinq 
ou  fix  heures,  fans  chapiteau  ;  mais  cepen¬ 
dant  couvert  de  façon ,  que  rien  ne  puifle 
tranfpirer  &  s’évaporer  :  après  ce  tems  de 
digeftion ,  ou  préparation  ,  vous  décou¬ 
vrirez  votre  Alambic  ,  auquel  vous  adap¬ 
terez  promptement  fon  chapiteau  ,  dont 
vous  lutterez  les  jointures  avec  beaucoup 
d’attention  i  &  tout  de  fuite,  les  ferez  diftil- 
1er.  Vous  tirerez  d’abord  la  moitié  de  l’eau , 
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que  vous  aurez  mis  da  ns  votre  Alambic; 
car  il  faut  y  en  mettre  ,  &  vous  retirez  le 
récipient.  Vous  verrezi  fumage r  l’huile, 
ou  quintelfence  fur  cette  eau  ;  vous  la  répa¬ 
rerez  ,  comme  on  fait  le  Néroly ,  d’avec 
l’eau  de  fleurs  d’orange  ;  &  quand  vous  au¬ 
rez  retiré  cette  huile  ,  ou  quinteflence  , 
vous  remettrez  l’eau  diftillée  dans  lacucur- 
bitte ,  &  la  diftillerez  de  même,  jufqu’à  ce 
qu’il  ne  vienne  plus  de  quinteflence  dans 
le  récipient.  Vous  pourrez  repafîer  cette 
eau  par  l’Alambic  ,  jufqu’à  cinq  fois ,  plus 
ou  moins ,  fl  elle  donne  encore  de  la  quin¬ 
teflence  à  la  cinquième  fois,  &  moins,  fl 
elle  n’en  donne  plus  à  la  quatrième. 

Les  meilleurs  Alambics ,  pour  ces  fortes 
d’opératons  ,  font  l’Alambic  au  bain- 
marie  ,  &  celui  au  bain  de  vapeurs  ;  on  peut 
cependant ,  &  c’efi:  la  façon  la  plus  ordi¬ 
naire,  diftiller  les  recettes  à  feu  nû. 

.  Mais  ,  Il  vous  vous  propofez  de  faire  des 
quinteflences  pour  l’odorat ,  ou  pour  faire 
des  eaux  à  laver  le  corps ,  comme  l’eau  de 
Lavande  ,  l’eau  de  Romarin ,  ou  eau  de  la 
Reine  d’Hongrie,  vous  pouvez  alors  vous 
fervir  du  Nitre  ou  Salpêtre ,  ou  du  Sel  com¬ 
mun  ,  afin  de  tirer  d’avantage  de  quintef- 
fence. 
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■Recette  pour  faire  les  Quintejfences  des  aro¬ 
matiques  végétaux. 

Vousemployerez  quatre  livres  de  fleurs, 
ou  de  feuilles  des  aromatiques ,  que  vous 
diftillerez,  &  dont  vous  voudrez  tirer  les 
quinteflences ,  &  employerez  fix  pintes 
d’eau.  Si  vous  employez  le  Sel  pour  faire 
fermenter  vos  plantes ,  vous  mettrez  quatre 
onces  de  Nitre  ,  ou  Salpêtre ,  ou  une  de¬ 
mie  livre  de  Sel  ordinaire  ;  il  ne  faut  em¬ 
ployer  que  l’un  ou  l’autre  de  ees  deux 
Sels„ 


CHAPITRE  XXXII. 

Delà  Marjolaine» 

La  Marjolaine  eft  une  plante  dont  il  y 
a  plufieurs  efpéçes  :  mais  je  ne  parlerai 
ici ,  que  de  celle  dont  on  fe  lert  le  plus  com¬ 
munément. 

L’odeur  de  cette  plante  eft  forte ,  aro¬ 
matique  ,  &  d’un  goût  âcre ,  &  un  peu 
amer.  Ses  fleurs  naiffent  en  fes  Ibmmités  , 
ramaffées  en  maniéré  d’épis,  ou  de  têtes, 
plus  courtes  &  plus  rondes  que  celles  de 
rOrigan ,  compoféés  de  quatre  rangs  de 


ï44  Traité  raïfonné 

feuilles ,  pofées  par  écailles.  Elleefl:  bonne 

dans  les  maladies  du  cerveau  &  de  l’eflho- 

mac. 

Cette  plante  fe  trouve  chez  tous  les 
Herboriftes  J  l’ufage  en  eft  fort  étendu:  les 
Bourgeois  en  mêlent  dans  leurs  infufions  de 
Lavande.  On  s’en  fert  pour  le  pot  pourri; 
on  en  fait  entrer  la  quinteffence  dans  cer¬ 
tains  remedes,  &  dans  certaine  pommades 
de  fantaifies ,  pour  ceux  qui  aiment  les 
odeurs  aromatiques.il  eft  même  étonnant, 
qu’attendu  le  goût  des  odeurs  qui  a  régné  fi 
longtems,  &  qui  reprend  fi  bien  dans  ce 
tems- ci,  celle  faite  avec  cette  plante,  n’aît 
pas  monté  à  un  plus  haut  dégré  de  perfec¬ 
tion.  . 

Le  Diftillateur  peut  l’employer  avec  au¬ 
tant  d’agrément  que  d’utilité. 

On  en  tire  de  l’eau  fimple  ,  de  l’eau  fpi- 
riteufe,  delà  quinteffence,  comme  nous 
allons  dire. 

On  en  tire  la  quintelTence ,  comme  de 
tous  les  aromatiques  végétaux ,  &  comme 
nous  avons  dit  au  Chapitre  de  la  Lavan¬ 
de. 

On  en  tire  de  l’eau  fimple,  comme  j’ai 
dit  dans  le  même  Chapitre,  pour  l’eau  de 
Lavande  fimple. 

Et  pour  en  tirer  l’efprit ,  vous  ferez 
comme  nous  allons  dire  ; 

Prenez  de  la  Marjolaine  fraîchement 
cueillie  : 
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cueillie  :  obfervez  que  ce  foit  dans  le  fort 
de  la  chaleur,  avant  ou  auffi^tôt  que  le  So¬ 
leil  fera  levé ,  pour  qu’elle  ait  toute  fa  ver¬ 
tu,  &  que  la  trop  grande  chaleur  n’en  ait 
pas  diffipé  une  partie.  Dépouillez  les  bran¬ 
ches  de  leurs  feuilles ,  &  de  leurs  boutons  ; 
fl  la  fliur  y  efl:  ,  ce  fera  encore  le  mieux  : 
mettiez  ces  feuilles,  boutons  &  fleurs,  s’il 
y  en  a ,  dans  votre  Alambic,  avec  de  l’eau- 
de-vie  ^  &  un  peu  d’eau  ,  fi  vous  diftillez  à 
feu  nû  :  mais  fi  vous  diftillez  au  bain  marie, 
ou  au  bain  de  vapeurs ,^ou au  fable,  vou* 
pourrez  n’y  pas  mettre  d’eau ,  parce  que 
vos  recettes  ne  brûleront  point ,  ni  ne 
s’attacheront  au  fond  de  votre  Alambic  : 
netirez  pas  de  phlegme.  Pour  la  diftiller  à 
feu  nû  ,  il  faut  Je  degré  de  feu  ordi¬ 
naire. 

Recette  pour  l’eau  de  Marjolaine Jtmple, 

Vous  mettrez  dans  l’Alambicfix  pintes 
d’eau-de-vie,  deux  livres  de  Marjolaine, 
ôc  une  pinte  d’eau  ^  fi  vous  la  diftillez  à  feu 
nû:  Jî  vous  diftillez  au  bain-marie ,  ou  au 
bain  de  vapeurs ,  vous  pourrez  retrancher 
l’eau. 

Recette  pour  Veau  de  Marjolaine  reSlifiée. 

Mettez  dans  l’Alambic  fix  pintes  d’eau 
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de- vie,  &  deux  livres  de  Marjolaine  ;  fireîf- 
en  les  efprits ,  .&  les  remettez  dans  i’Alam- 
bic,  avec  une.demie  livre  de  Marjolaine, 
pour  les  reélifier  ;  &  la  meilleure  façon  dp 
les  reétifier,  c’eft  de  le  fervir,  pour  cette 
reéliiication ,  de  l’Alambic  au  bain-marie. 


CHAPITRE  XXXII I. 

De  la  Me  lisse:. 

La  MelilTe  eft  une  plante  aromaticfue^ 
dont  les  fleurs  font  petites,  blanches,, 
tou  d’un  rouge  pâle.  Cette  plante  ,eft  cor.- 
diale,  céphalique ,  rappelle  les  efprits  dans 
les  évanouilfemens.  On  en  fait  des  eaux 
Amples  ,  des  eaux  fpiriteufes  ;  Sc  en- 
tr’autres,  elle  eft  extrêmement  connue  fous 
le  titre  d’eau  des  Carmes. 

Pour  faire  l’eau  de  MelilTe  fl  vantée',  & 
qui  mérite  en  effet  les  -  éloges  qu’on  lui 
prodigue  5  .or  prend  de  la  Meliffe  nou¬ 
vellement  .cueillie ,  fur  la  fin  du  Printems, 
ou  au  .commencement  de  l’Eté.  Ilfau,t  ob- 
ferVer,  que  pour  que  cette  plante  ait  toute 
fa  vertu  ,  il  ne  faut  la  .cueillir  que  dans  un 
tems  chaud;  &  s’il  fe  peut,  qu’il  n’ait  pas 
plû  depuis  quelques  jours  :  il  faut  la  cueil¬ 
lir  encore  avant  le  lever  du  Soleil ou  tout 
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âu  plus  ,  une  demie  heure  après  le  Soleiî 
levé  ,  afin  qu’elle  ait  toute  la  vertu  que  l’air 
&  la  fraîcheur  de  la  nuit  laiflent  aux  plan¬ 
tes,  &  que  la  chaleur  n’ait  rien  diminué  de: 
fa  force. 

Cette  eau  fut  à  fon  commencem’nt  ap-' 
pellée  eau  deCitronelle,  parce  que  dans  fa 
recette  il  entroit  du  citron  :  il  n’étoit  ce¬ 
pendant  pas  la  bafe  de  cette  eau.  Les  Car¬ 
mes  Dcchaulfés  de  Paris ,  ou  quelque  Dif- 
tillateur  d’entre  eux  ,  raifonna  cette  re¬ 
cette  ,  &  l’arrangea  de  façon  ,  qu’elle 
eutdes-lors  la  vogue  prodigieufe,  qu’elle 
a  encore.  Ce  Diflillateur  y  mêla  des  épices 
qui  par  élles  mêmes ,  fans  la  melilfe,  font 
extrêmement  cordiales ,  &  qui  ont  des  ver¬ 
tus  connues. 

On  y  met  des  quatre  épices  ^  en  très-] 
raifonnabîe  quantité;  &  de  la  coriandre,' 
graine  cordiale ,  &  très-bonne  pour  les  ma¬ 
ladies  pccafionnées  par  les  vents.  Il  faut 
faire  attention  de  choifir  les  épices  &  la 
graine  de  coriandre,  de  la  meilleure  qualité 
qu’il  fera  polîible  ;  cela  fait,  vous  coupe¬ 
rez  des  zeftes  de  citron ,  avec  beaucoup  de 
précaution  :  vous  pillerez  les  épices  &  la 
graine  de  coriandre  avec  les  feuilles  deMe- 
lilfe,  qu’il  faut  piller  auflî  ,  mais  à  part: 
vous  mettrez  enfuite  toute  cette  recette  dans 
la  cucurbite  de  votre  Alambic,  avec  du 
vin  blanc  &  de  l’eau-de-vie  ;  &  vous  dif; 

Gij 
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tillerez  enfuite  cette  recette  au  bain  marie, 
à  très-petit  feu,  de  forte  que  vos  efpritsne 
tombent  que  goûte  à  goûte  dans  le  réci¬ 
pient,  &  non  pas  à  la  file  &  continue- 
inent  comme  dans  toutes  les  autres  diftilla- 
tions  :  fur-tout  obfervez  bien  de  ne  point 
tirer  dephlegme,  car  il  faut,  pour  cette  eau, 
que  vos  efprits  fortent  purs ,  &  paroifTent 
auffi  brillans,que  fi  c’étoient  des  efprits  rec¬ 
tifiés. 

La  longueur  du  tems  que  l’Alambic  refte 
fur  le  feu ,  la  longueur  de  la  diflillation  el¬ 
le-même,  où  les  efprits  ne  diftillent  que 
goûte  à  goûte  ,  donne  alfez  de  temps  aux 
efprits  des  épices  pour  fe  développer,  & 
fait ,  que  les  efprits  de  la  Mélilfe  en  entraî¬ 
nent  fuffifammenr. 

Recette  pour  environ  quatre  pintes  d’eau  de 
MétiJJe. . 

Vous  mettrez  dans  votre  Alambic  cinq 
pintes  &  chopine  d’eau-  de-vie ,  cinq  pintes 
&  cbopine  de  vin  blanc  ,  un  quatteron  de 
mufcade ,  un  quarteron  de  macis ,  une  once 
de  canelle  ,  deux  onces  de  clous  de  girof- 
fle ,  quatre  onces  de  coriandre ,  les  zefis 
de  douze  beaux  dtrons  ,  &  vingt-quatre 
poignées  de  feuilles  de  Méliflfe. 

Si  votre  Alambic  eft  trop  petit  pour  con¬ 
tenir  toute  cette  recette,,  vous  la  partage- 
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rez  pour  n’en  dilliller  que  la  moitié  d’abord; 
Sc  enfuite  vous  diftillerezle  relie  pour  faire 
la  quantité  d’éau  de  Mélifle  portée  par  la 
recette  ;  &  vous  diminuerez  la  recette,  ou 
l’augmenterez  toujours  par  proportion  ,  fur 
la  quantité  que  je  viens  de  llatuer,  fi  vous 
en  voulez  faire  plus  ou  moins. 


CHAPITRE  XXXrV 

Du  R  O  M  /i  R  Z  N. 

Le  Romarin  eft  un  arbrifleau  aromati¬ 
que  ,  d’une  odeur  fort  agréable  ;  fes 
fleurs  lont  mêlées  parmi  les  feuilles,  &font 
une  efpece  de  tuyau  découpé  en  gueule,  de 
couleur  bleue  ,  pâle  ,  tirant  fur  le  blanc. 

On  tire  de  cette  plante  des  eaux  fimples 
deseflences;  &  c’eft  fur-tout  du  Romarin 
que  ce  fait  l’eau  fi  renommée  de  la  Reine 
d’Hongrie,  dont  nous  allons  parler.  Cette 
plante  tient  un  des  premiers  rangs  parmi 
les  aromatiques  végétaux  ,  qu’employent 
ordinairement  les  Diftillateurs. 


Eau  de  là  Reine  d'Hongrie. 

L’eau  de  la  Reine  d’Hongrie ,  eft  la  pre^ 
miere  eau  d’odeur,  qui  ait  paru  ;  elle  nous 
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vient  d’Allemagne.  Cette  eau  ne  fut  d’abord 
qu’une  infufion  3  enfin  on  la  difiillée  à 
Montpellier  avec  beaucoup  de  fuccès. 

La  bafe  de  cette  eau  efi  le  Romarin.  Cette 
plante  eft  fort  commune  3  mais  la  meilleure 
eau  de  cette  efpece  nous  vient  de  Montpel¬ 
lier  ,  parce  que  dans  ce  Pays  &  dans  la  Pro¬ 
vence  ,  les  végétaux  aromatiques  y  font 
beaucoup  plus  odorans  ,  à  caufe  de  la 
chaleur  du  climat ,  ils  le  font  encore  plus 
et}  Provence  qu’àMontpeilierq;  maisde  vpi- 
finage  de  cette  Ville  &  de  la  Provence , 
fait,  que  les  Diliillateurs.de  Montpellier 
font  toujours  très  à  portée  d’avoir  les  ma¬ 
tières  propres  à  leurs  difliliations ,  &  les 
meilleures. 

Quoique  le  Romarin  du  Languedoc  & 
de  la  Provence  foit  d’une  qualité  bien  fupé- 
rieure  à  celui  du  climat  de  Paris,  on  peut 
cependant  employer  celui  de  Paris  &  des 
Provinces  voifines  :  mais  il  faut  pour  cela, 
que  cette  plante  foit  dans  une  bonne  expo- 
fition  ,  à  l’abri  du  nord&expoféeau  midi. 

C’eft  la  fleur  de  cette  plante  feule ,  qu’il 
faut  employer  ,  pour  faire  l’eau  de  la  Rei¬ 
ne  d’Hongrie ,  s’il  ett  pofîlble  d’en  avoir 
une  quantité  fuffifante3  car  votre  eau  en 
fera  meilleure  &  plus-parfaite  :  mais  au  dé¬ 
faut  de  la  fleur ,  ou  delà  quantité  de  fleurs; 
on  peut  employer  les  fommités  des  branches 
de  cette  plante  3  &  on  peut  mênie  dans  le 
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üfâsoù'il  ne  feroit  pas  pofïîble  d’avoir  des 
fîéurs,  n’employer  que  ces  fommifés.  La 
plante  a  bien  la  meme  odeur  que  la  fleur; 
mais  elle  n’a  ni  la  meme  quantité,  ni  la  mê¬ 
me  qualité  du  parfum,  ni  fa  délicatefle. 
Cette  plante  a  la  prééminence  fur  tous  les 
autres  végétaux  aromatiques;  &  le  gôiït  des¬ 
plantes  aromatiques  s’eft  toujours  fort  bien 
foutenu.  Pour  faire  l’eau  de  la  Reine  d’Hon¬ 
grie  avec  les  fleurs  ,  il  faut  les  cueillir  au 
lever  du  Soleil  ,  &  les  emplby^er  toutes 
fraîches  ;  on  les  mettra  dans  l’Alambic  :  Et 
fl  l’on  di  Aille  les  fommités  ,  on  fera  de  mê¬ 
me  ;  vous  mettrez  enfuite  de  l’eau-de-vie 
dans  votre  Alambic ,  &  vous  diflillerez  vos 
recettes  au  bain-marie  ,  à  grand  feu  :  vous 
aurez  foin  de  ne  point  tirer  dephlegme,  Sc 
votre  eau  fera  parfaite. 

Recette  pour  quatre  pintes  £ea\i  de  la  Rein'e 
d’Hongrie. 

Vous  mettrez  dans  votre  Alambic  fijt 
pintes  d’eau-de-vie  fans  eau  ,  une  demie  li¬ 
vre  de  fleurs  de  Romarin  ,  avec  une  livré 
de  fommités  ,  ou  virgultes  de  la  plante  ;  & 
fi  vous  n’employez  que  ces  fommités  ,  vous 
en  mettrez  deux  livres ,  &  vous  diAillerez 
vos  recettes  au  bain-marie. 

Vous  tirerez  encore  de  cette  plante  ,  oU 
plutôt  de  ces  fleurs,  de  la  quintefl'ence ,  côm- 
G  iv 
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me  nous  avons  dit  au  Chapitre  de  Ja  quin- 

teffence  de  Lavande. 


CHAPITRE  XXXV. 

D  9  M  E  Z  I  L  O  T. 

Le  Melilot  eft  une, plante  aromatique  ; 

d’odeur  agréable.  Ses  fleurs  font  pe¬ 
tites  ,  légumineufes ,  jaunes ,  ramalfées  en 
épies.  Toute  cette  plante  eft  de  fort 
bonne  odeur,  quand  elle  eft  feche.Les  Dis¬ 
tillateurs  l’employent  avec  fuccès,  ainfi 
que  nous  allons  dire. 

L’eau  de  Melilot  eut  jadis  plus  la  vogue,’ 
qu’elle  ne  l’a  aéluellernent.  Cette  plante  eft: 
très-commune ,  &.  fe  trouve  chez  les  Her- 
boriftes  avec  beaucoup  de  facilité.  Elle  eft 
bonne  pour  l’eau  fpiritueufe&  Ample.  Elle 
entre  dans  les  alliages  fpiritueux  ,  &  y  fait 
un  effet  rèerveilleux.  Elle  entre  dans  les  re¬ 
cettes  aromatiques ,  dans  les  pots-pourris.’ 
On  en  fait  des  quinteffences  de  la  façon 
dont  on  fait  les  quinteffences  des  autres 
aromatiques  :  cependant  je  ne  confeille  pas 
de  s’amufer  à  en  tirer  les  quinteflences  , 
parce  que  rien  n’eft  A  ingrat, que  le  produit 
huileux  de  cette  plante. 

Pour  faire  l’eau  de  Melilot,  vous  pren- 
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drez  cette  plante  nouvellement  cueillie  » 
fraîche  ,  dans  fa  force ,  dans  un  tems  fec  ôc 
chaud ,  immédiatement  après  le  lever  du 
Soleil  ;  &  même  plutôt  ,  s’il  eft  poflîble , 
avant  qu’il  foit  levé.  Vous  déramerez  les 
branches  de  cette  plante ,  ôc  vous  mettrez 
ce  que  vous  aurez  ôté  de  ces  branches  dans 
votre  Alambic  ,  avec  de  l’eau-de-vie  &  de 
i’eau  ,  ôc  la  diftillerez  fur  un  feu  ordinaire , 
en  obfervantj  avec  beaucoup  d’attention, 
d’éviter  de  tirer  desphlegmes. 

Recette  pour  quatre  pintes  d’eau,  de  Mélilot , 
en  efprit  Jîmple, 

Vous  mettrez  dans  l’Alambic  deux  K?* 
vres  de  Mélilot,  fix  pintes  d’eau-de-vie, 
ôc  une  pinte  d’eau. 

Recette  pour  faire  Veau  de  Mélilot  ^  en  efprit 
rectifié. 

Vous  mettrez  dans  l’Alambic  deux  li¬ 
vres  de  Mélilot,  lèpt  pintes  d’eau-de-vie, 
&  une  pinte  d’eau.  Vous  en  tirerez  les  es¬ 
prits,  que  vous  remettrez  dans  l’Alambic, 
avec  une  demie  livre^e  Mélilot  -,  ôc  vous 
les  reétifierez  au  bain-marie. 
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Recette  pour  quatre  pintes  à!  eau  Jimple  de  Me- 
lilou 

Vous  mettrez  dans  l’AIambic  deux  li¬ 
vres  de  Mélilot,  &  fept  pintes  d’eau,  pour 
en  tirer  quatre  pintes- 


CHAPITRE  XXXV  L 

L’Aspic  j.  le  Thym  ^  le  Rasilic  et  la 
Saüge.^ 

NOus  avons  déjà  parlé  de  rAfpic  à 
l’article  de  la  Lavande  ;  mais  nous 
fommes  oblige  d’en  dire  encore  un  mot 
dans  ce  Chapitre. 

Le  Thym  eft  une.  plante  allez  connue-: 
ïnafs  l’efpice  la  meilleure ,  eft  celle  qui 
croît  dans  les  Pays  chauds.  Ses  fleurs  font 
.purpurines.&  petites-  Cette  plante  eft  bon- 
ne  aux  tempéramens  froids.,  met  le  fang 
en  mouvement ,  .&  efl  fort  cordiale.  Les 
Diflillareurs  l’employent  comme  tous  les 
atîtres  aromatiques  végétaux pour-  les 
eaux ,  les  liqueurs ,  &  dans  les,  recettes  gqstj- 
pliquéesj  on  en^tire  auffi  des  quinteiren- 
ces. 

Le  Bafiiic  efi  «ne  plante  annuelie ,  aro- 
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ïtiatique  ,  qu’on  fémedans  les  Jardins  :  ily 
en  a  plufîeurs  efpeces.  Une  qui  eft  le  grand 
Ëafilic  ,  qui  vient  à  la  hauteur  de  fix  à  huit 
pouces.  Il  pouffe  beaucoup  de  branches 
fort  ferrées.  Ses  feuilles  font  grandes,  gau- 
dronées  (  dentelées  en  leur  bord.  Ses  fleurs 
font  blanches ,  naiffenr  à  fes  fommirés. 
Son  odeur  approche  un  peu  de  celle  du- 
Girofle. 

Le  moyen  Bafilic  vient  fort  touffu  ;  fes 
branches  font  ferrées,  noiieufes  &  cannel- 
lées.  Ses  feuilles  font  dentelées  d’un  verd 
noir,  &  ordinairementde  diverfe  couleur , 
comme  celles  du  tricolor.. 

Le  petit  Bafilic  efi:  l’efpece  la  plus  con¬ 
nue  ,  &  la  plus  commune  :  il  n’en  eft  pas 
pour  cela  d’une  qualité  inférieure  à  celle 
des  deux  efpéces  précédentes ,  &  même  il 
a  plus  de  parfum  &  de  vertus  que  les  autres  r 
il  forme  un  petit  buiffon  fort  touffu ,  qui 
s’arrondit  de  lui-même,  &  qui  prend  une 
tournure  fort  agréable  :  fes  feuilles  font 
d’un  verd  tendre  &  guai:  fon  odeur  eff 
très-forte,  &  même  porte-au  cerveau  quand' 
on  s’en  approche  de-trop  près  ;  cette  oddun 
prend  même  aux  corps  qui  le  touchenti-& 
|e  conferve-  très  -  long  -  tems  à  la  plante- 
après  qu’elle  eftdefféchée. 

Les  Diftillatèurs  diftiilent  cette  plante  ' 
Si  en  tirent  des  eaux  lîmpjes ,  fpiri.tueufes  i 
comme,  de  toutes-les  autres  plantes  aroraa-i‘ 
tiques.  Gv] 
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La  Saugeeftune  plante  très- commune 
&  très-  connue.  Elle  vient  dans  ces  climats- 
ci;  mais  elle  eft  meilleure  dans  les  Pays 
chauds  :  fes  fleurs  font  de  couleur  bleue , 
purpurine ,  &  nailTent  en  épies  au  fommec 
de  fes  branches. 

Il  en  efl:  une  efpéce  plus  petite  que  cette 
précédente,  qu’on  appelle  la  fine  Sauge 
de  Provence  ;  cette  derniere  eft  fort  efti- 
mée,  &  on  lui  attribue  de  grandes  ver¬ 
tus.  ün  en  trouve  une  grande  quantité  le 
long  du  Khône. 

Vous  prendrez  pour  faire  les  eaux  fim- 
ples  fpiritueufes ,  &  quinteflences  d’Afpic  , 
les  fleurs  nouvellemeut  cueillies ,  comme 
celles  de  la  Lavande  ;  vous  en  mettrez  dans 
votre  Alambic  les  quantités  portées  parles 
recettes  dans  la  Lavande  ,  Chapitre  trente- 
aniéme^;  &  vous  fuivrez  de  point  en  point 
les  chofes  preferites  dans  ledit  Chapitre  , 
pour  la  conduite  de  l’opération. 

La  fémence  de  cette  plante  donne  une 
huile  très-forte  en  odeur  ,  &  très-défagréa- 
ble  ;  mais  remede  fouverain  pour  des  cures 
de  playes ,  de  laquelle  nous  ne  parlons  pas  ; 
parce  que  les  huiles  ,  comme  nous  croyons 
Favoir  dît  quelque  part ,  font  l’ouvrage  da 
Diftillateur ,  &  non  celui  de  la  diftillation. 

De  la  Sauge  &  de  l’Afpic ,  on  ne  peut 
tirer  que  des>eaux  fîmples  ,  des  quinteffeiï- 
ces  &  des  elprits  pour  les  eaux  d’odeurs  i 
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pour  les  remedes  ,  &  pour  la  propreté  du 
corps  :  mais  du  Thym  &  du  Bafilic ,  on 
peut  faire  une  liqueur ,  &  même  agréable. 

DIVISION- 

Le  Thym  le  Ba.JîUc  en  liqueur  ,  eau  d’o¬ 
deur  ,  tantjimple  que  JpirhueuJe. 

Le  Thym. 

La  recette  de  cette  liqueur  eft  nouvelle 
&  lacile. 

Pour  faire  l’eau  de  Thym  en  liqueur  , 
TOUS  prendrez  du  Thym  fraîchement  cueil¬ 
li  ,  quand  il  eft  en  fleurs ,  c’eft-à-dire,  au 
mois  de  Juillet  :  il  faut  le  cueillir  dans  un 
tems  bien  chaud  &  fec.  Votre  Thym 
cueilli ,  vous  le  déramerez,  &  mettrez  en- 
femble  fleurs  &  feuilles  dans  votre  Alambic, 
avec  de  l’eau-de-vie  fans  eau  :  Votre  Alam¬ 
bic  ,  ainfi  garni  &  bien  lutté,  le  porterez 
fur  un  f?u  tempéré  ,  ôc  diftillerez  votre  re¬ 
cette  ,  em  obfervant  exaéfement  de  ne 
point  laiffer  venir  de  phlegmes;  car  ce  que 
vous  en  tireriez  gâteroit  abfolument  votre 
liqueur, parce  que  les  phlegmes  de  l’eau- der 
vie  ont  une  odeur  défagréable.  Ceci  fait  , 
vous  ferez  fondre  du  fucre;  &  quand  votre 
fucre  fera  fondu,  vous  verferez  dans  cè 
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firop ,  les  efprits  diftillés ,  les  paflerez  à  la 
Cfiauffe  pour  les  clarifier  ;  &  quand  votre 
liqueur  aura  pafle  à  clair  fin,  elle  fera  faite. 

PourfaireFeau  d’bdeurdu  Thym  ;  vous’ 
prendrez  les  feuilles  8cles  fleurs  du  Thym 
déramées,  &  garnirez  l’Alambic  de  cette 
forte. 

Vous  mettrez  des  feuilles  &  fleurs  ci- 
deflus  dans  la-  cucurbirte-,  jufqu’à  la  moitié 
de  la  cucurbite,  deux  pintes  d’eau,  &  le 
reftè  d’eau- de- vie.  jufqu’au  couronnement,. 
&  comme  à  la  diftillation  précédente  ;ob- 
fervez  fur-tout  de  ne  point  laiffer-  tomber 
de  phlegmes  dans  le  récipient, &  cela  pour 
les  r'aifons  que  nous  avons  expliquées  plus 
haut,  &  qui  font  répétées  dans plufieurs en¬ 
droits  de  ce  traité.. 

Recette  four  cinqfintes  d’eau  de  Thym  en 
Liqueur. 

Preneztrois  pintes  &chopine  d’eau-de- 
vie  ,  avec  trois  poignées  de  Thym ,  feuilles 
&  fleurs ,  &  poLirle  firop  une  livre  &  demie 
de  fucre,,  &.  deux  pintes  d’eau. 

Recette  pour  trois  pintes  d’eau  d’odeur  de 
Thym. 

Prenez  comme  ci-deflus  des  feuilles  & 
Seursde  Thym  y.  rempliflez  à.-moitié  votre 
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cucurbite  ;  mettez  fur  vos  fteurs  deux  pin¬ 
tes  d’eau-,  &  le  refte  d’eau-de-vie  jufqu’aa 
couronnement;  diftillez  vos  recettes  fur  ua 
feu  tempéré,  &  évitez  d’en  tirer  desphleg- 
mes. 

Recette  pour  tirer  l’eau  Jïmple  fir  double  du. 

Thym, 

Prenez  du  Thym  dans  fa  verdeur  ;  pil- 
lez-le  ,  Se  lediftillez  au  bain-marie,  enlem- 
ble  les  feuilles  &  les  fleurs  ÿ  &  n’y;  met¬ 
tez  point  d’eau ,  pour  l’eau  double.  Pour 
Feau  fimple,  vous  mettrez  de  l’eau  ,&  dif- 
tillerez  à  feu  nû. 

Le  Basilic.. 

Les  Diftillateurs  tirent  de  cette  planté 
desefprits  pour  les  liqueurs  ,  en  tirent  des- 
efprits  pour  les‘  eaux  d’odeurs ,  diflillent 
cette  plante  eu  eau  fimple  &  double  &  ert 
tirent  encore  une  quintelfence  très  pré^ 
cieufe. 

On  fait  avec  lé  Bafilic  une  llqueurtrès- 
agréable  au  goût. 

Prenez  dû  petit  Bafilic  ,  'eueiirez-le  dans 
le  tems  qu’il  fleurit  en  tems  cbaud  &  fecj 
employez’-auffif tôt  les-fl'eurs-&  l,es  feuilles 
parce  que  cette'plante  fe  fkne  aifëmenra, 
&  eft  fort  délic^ate  :  Fimpreffion  q^u’elle  lait 
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fe  aux  chofes, qui  la  touchent,  prouve  qutf 
fon  odeur  s’évapore  facilement.  Dénmez 
votre  Bafilic  ,  mettez  fleurs  &  feuilles  dans 
votre  Alambic  avec  de  l’eau-de-vie  j  dif- 
tillez  votre  recette- à  feu  nû  ,  mais  tempé- 
ré  ;  &  quand  vous  aurez  tiré  vos  efprits 
fans  phlegme;  vous  boucherez  bien  votre 
Récipient  ,  pour  éviter  la  tranfpiration  & 
l’évaporation  J  vous  ferez  enfuitele  firop 
ordinaire,  avec  du fucre ,  que  vons  ferez 
fondre  dans  l’eaü  fraîche  ;  &  quand  votre 
fucrefêra  fondu  ,  vous  verferez  votre  flrop 
dans  les  efprits  du  Bafilic  diftillé  ;  &  quand 
le  tout  fera  bien  mêlé ,  vous  le  paflerez  à  la 
Chaulfe,  que  vous  aurez  foin  de  couvrir  , 
afin  que  rien  ne  fé  perde  de  là  force  de  vos 
efprits. 

Recette  pour  l’eau  de  Baftlic  en  liqueur. 

Prenez  les,  feuilles  &  fleurs  enfemble , 
trois  poignées,  trois  pintes  &  chopine 
d’eau-de-vie ,  deux  livres  de  fucre  ,  &  une 
pinte  6c  demie  d’eau  (  car  il  en  faut  moins 
pour  le  bafilic  )  que  pour  le  thym,  pour 
environ  quatre  pintes  de  liqueur. 

Wour  faire  Veau  Jimple  ,  double  ,  Gr  quin- 
cejfence  de  Ba/îUc. 

Pour  fâire  ces  eaux  fimples ,  doubles  & 
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^uînteflence  ,  prenez  du  bafilic,  comme 
ci-defftjs ,  fleurs  &  feuilles  en  leur  verdeur; 
pilez-les ,  mettez-les  dans  un  Alambic  de 
verre,  &  diftillez  le  tout  au  bain-marie  , 
fans  eau ,  ou  au  bain  de  vapeur ,  pour  l’eau 
double  de  laquelle  vous  féparerez  la  quin- 
teflence ,  comme  on  vous  a  dit  à  l’article 
de  l’Orange  ,  Chapitre  vingt-troifléme  , 
pour  féparer  le  Néroly  d’avec  l’eau  dou¬ 
ble  de  fleurs  d’orange.  Si  vous  voulez  dif- 
tiller  de  l’eau  Ample ,  vous  la  diftillerez  à 
feu  nû ,  avec  de  l’eau ,  cependant  tem-; 
péré. 

Recette  pour  faire  Veau  double  ùr  Jîmple  de 
Bafilic. 

Mettez  des  feuilles  &  fleurs  pillées 
jufqu’au  couronnement  de  votre  cucurbite  ; 
diflillez  le  tout  fans  eau  au  bain-marie  : 
évitez  les  phlegmes. 

Pour  l’eau  Ample  -,  verfez  fur  vos  feuilles 
&  fleurs  cinq  pintes  d’eau ,  pour  en  tirer 
trois  pintes  ;  diftillez  le  tout  à  feu  nû  :  ne 
mettez  des  feuilles  &  fleurs  que  iufqu’à  la 
moitié  ;  graduez  votre  feu  ,  deforte  qu’il 
ne  foit  point  trop  vif;  &  évitez  de  tirer 
phlegmes. 

Il  nous  refte  à  parler  de  la  Sauge.  Pour 
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matin  :  on  la  met  fur  le  champ  dans  l’A¬ 
lambic  ,  avec  un  peu  d’eau  ;  &  on  la  dif- 
tille  à  feu  nu ,  un  peu  vif ,  à  caufe  de  l’eau , 
&  comme  dans  toutes  les  autres  recettes , 
on  prend  garde  de  ne  point  tirer  de  phleg- 
mes.  Quand  on  veut  la  diftiller  à  l’efprit-' 
de- vin ,  on  ne  fait  que  mettre  de  l’eau 
&  de  l’eau-de-vie  dans  l’Alambic,  fur 
les  feuilles  &  on  fait  alors  cette  opérar 
tion  à  feu  nû.  Quand  on  en  veut  faire  de 
l’eau  double  ,  on  la  diftille  fans  eau  au  bain- 
marié.  Pour  la  quintefTence  ,  on  obfervera 
la  même  conduite  que  deffus. 


CH  API  T  RE  XXXVII. 

Des  V  ü  Z  N  E  R  A  1  R  E  s. 

ON  entend  par  vulnéraires ,  les  plan¬ 
tes  adoucilTantes ,  onélueufes ,  con¬ 
fondantes  &  cordiales.  Nous  avons  des. 
vulnéraires  en  France:  il  y  en  a  en  Suilfe;, 
&  c’eft  en  Suilfe  que  les  vulnéraires  font 
les  meilleurs  :  ce  font  ceux-là  qu’il  faut.em- 
ployer.  Dés  feuilles  &  des  fleurs  de  ces 
plantes ,  on  fait  des  infufions ,  comme  du 
thé  :  elles  font  pour  la  famé  un  effet  mer¬ 
veilleux. 
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C’efl  en  diftüiant  ces  plantes  ,  comme 
tout  ce  qui  cft  de  nôtre  reflbrt ,  qu’on  peut 
conferver,  &  même  augmenter  ce  qu’elJes 
ont  dé  bon  j  fur- tout  quand  on  les  diftille 
aux  efprits. 

On  diflille  les  vulnéraires  à  l’eau  fimple 
ou  aux  efpriis.  On  diftille  les  feuilles  &  les 
fleurs  de  ces  plantes.  ■ 

On-appelle  celle  qui  fe  fait  avec  feuilles  , 
eau  vulnérairaire  firr.plement  :  Et  celle 
qu’au  ftit  avec  les  fleurs  ,  eau  vulnéraire 
d’arqucburade. 

Depuis  quclq 'e  tems ,  on  a  compliqué 
la  recette"  de  l’eau  d’arquebufade  :  on  y  a 
ajouté  d’autres  plantes  vulnéraires  ,  des 
plantes  aromatiques.  Elle«ft  devenue  beau¬ 
coup  meilleure  par  l’addition  dé  roiites  ces 
ebofes.  Nons  e.n  donneront  la  recette  après 
celle-ci.  Voici  la  façon  de  faire  l’eau  vulné¬ 
raire: 

Vous  prendrez  chez  les  Epiciers  du  vul¬ 
néraire  SuHfe  :  il  efteommun  &  très- facile 
à  trouver.  Vous  le  choifirez  le  plus  frais 
qu’il  fera  poflible.  Vous  lediflinguerez  fans 
peine ,  au  coup  d’œil  &  à  Todorat.  Il  en  eft 
pour  les  fleurs  ,  comme  pour  les  feuilles; 
quoique  féches  les  unes  &  les  autres,  cha¬ 
cunes  ont  des  marques  diftinéiives  de  leur 
fraîcheur.  Quand  le  vulnéraire  eft  frais, 
fes  feuilles  font  plus  vertes  :  la  couleur  des 
fleurs  eft  plus  vive  ,  &  leur  odeur  eft  beau- 
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coup  plus  fofte  &  meilleure  :  ce  choix  fait , 

vous  l’employerez  de  cette  façon. 

Recette  pour  quatre  pintes  d’Eau  Vulnérai¬ 
res  aux  efprits. 

Vous  mettrez  dans  l’Alambic  une  demie 
livre  de  feuilles ,  ou  fix  onces  de  fleurs  de 
vulnéraire,  avec  fix  pintes  d’eau  de- vie, 
&  point  du  tout  d’eau.  Vous  diflillerez 
cette  recette  à  petit  feu,  &  vous  tirerez 
quatre  pintes  d’efprit. 

Recette  pour  quatre  pintes  d’Eau  Vulnêrai* 
re  Jîmple, 

Pour  faire  l’eau  fimple  ,  vous  mettrez 
dans  l’Alambic  la  même  quantité  de  feuil¬ 
les  ou  de  fleurs ,  avec  fix  pintes  d’eau ,  pour 
en  tirer  quatre  pintes  ;  &  vous  ferez  un  feu 
plus  vif,  parce  que  l’eau  ne  fe  diftille  pas  fi 
aiféœent  que  les  efprits. 
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CHAPITRE  XXXVIII. 

UEau  V^ulnéraire  ,  appdlée  communément 
Eau  à! Arquebufade. 

Quoique  nous  ayons  protefté  dès  le 
commencement  de  ce  Traité  ,  que- 
nous  ne  fortifions  pas  des  bornes,  que  la 
Faculté  permet  aux  Diflillateurs  du  fécond 
ordre  j  je  ne  crois  point  m’écarter  ni  faire 
un  vol  à  perfonne  ,  en  donnant  la  recette 
de  l’eau  vulnéraire.  Elle  efl;  d’une  utilité  & 
d’une  importance  fl  grande  &  fi  reconnue, 
qu’on  ne  fçauroit  trop  la  communiquer. 

L’eau  vulnéraire,  à  fa  première  décou¬ 
verte  ,  eut  d’abord  une  grande  réputation  J 
&  telle  efl:  la  nature  des  chofes  dont  la 
bonté  efl  réelle ,  &  de  tous  les  tems  :  fon 
mérite  &  fa  réputation  ont  augmenté  tous 
les  jours.  On  a  ajouté  à  fa  vertu  première, 
en  compliquant  fa  recette  de  chofes  meil¬ 
leures  de  plus  en  plus. 

On  avoit  d’abord  fait  l’eau  Vulnéraire 
à  l’eau  Ample  ;  enfuite  on  l’a  faite  aux  ef- 
prits  :  elle  a  acquis  par  ce  moyen  un  dégré 
de  bonté  fupérieur  au  premier.  Il  efl  vrai , 
qu’on  conferve  encore  l’ufage  d’en  faire 
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de  l’une  &  l’autre  façon  ,  parce  que  l’une  & 
l’autre  fèrt  à  des  ul'ages  diff’crens.  Les  be- 
foins  différens  demandent  l’ufage  des  unes 
■ou  des  autres  :  nous  ne  fixons  rien  de  ce 
côté.  Contens  de  nous  en  tenir  à  les  fça- 
voir  faire,  fans  même  entrer  dans  aucun 
détail  fur  les  maux  auxquels  elles  remé¬ 
dient  ,  nous  dirons  que  pour  les  contu- 
fions ,  blelfûres  ,  playes,  coupures  &  au¬ 
tres,  il  n’eft  point  de  remede  li  prompt  & 
fl  efficace  :  mais  l’eau  d’arquebufàde  fait 
plus,  elle  fait  des  miracles  ;  des  bleiTfires 
Très-dangéreufes  &  très-profondes  ont  été 
guéries  par  fou  moyen  ,  dans  un  efpace  de 
tems  fl  court  ,  que  la  chofe  prodigieufe 
•comme  elle  efi,  eut  été  incroyable  ,  fi  l’ex¬ 
périence  n’eût  aidé  le  fait  à  fe  faire  croire. 
Les  onguents  auroient  tenu  une  playe  un 
tems  infini ,  que  l’eau  vulnéraire  guérit  en 
très-peu  de  jours.  Souvent  il  lui  a  lliffi  de 
vingt-quatre  heures,  pour  avoir  fon  plein 
effet.  Un  ouvrier  n’a  rien  de  mieux  à  em¬ 
ployer,  s’il  a  le  malheur  d’être  bleflé. 

L’Emery  dit ,  page  6yo  de  fon  Cours 
de  Chymie-,  fécondé  Partie  des  végétaux  , 
que  le  nom  d’eau  vulnéraire  fuffit  pour 
marquer  fon  excellence  &  fes  vertus  j  ^ 
que  fon  nom  d’eau  d’arquebufadc  marque 
fur-tou*-  la  propriété  qu’elle  a  de  guérir  des 
coups  de  feu ,  comme  d’arquebufe  ,  fufil , 
piftolet ,  &  autres  armes  à  leu ,  éclats  de 
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bombes  ou  de  grenades,  &  mille  autres 
façons  dont  le  feu  peut  faire  blelTer  à  la 
guerre. 

Il  entre  dans  la  recette  de  cette  eau 
vingt-cinq  fortes  de  plantes,  tant  aromati¬ 
ques  que  vulnéraires.  La  grande  Confoude,' 
feuilles  ,  racines  &  fleurs  ;  l’Armoife  ,  la 
Bugle  ,  la  Sauge  ,  la  Bétoine  ,  la  grande 
Marguerite  ,  la  Sanicle,  la  grande  Scro- 
pluilaire  ,  la  Pafquerette  ,  l’Aigremoine, 
Je  Plantin  ,  la  Verveinne,  le  Fenouil, 
rAbfynthe  ,  la  Véronique,  FOrpin^  le 
.Mille-Pertuis  ,  l’Arifloloche  longue  ,  la 
petite  Centaurée  ;  la  Mille-Feuille,  la 
.Menthe ,  la  Nicotiane  ,  la  Pilofelle ,  FHyf- 
.fope. 

Il  faut  maintenant  définir  toutes  ces 
.plantes ,  félon  l’ordre  que  nous  venons  de 
leur  do.tiner  ,  &  dire  un  mot  de  leurs  ver¬ 
tus,  ponr  faire  voir  à  nos  Leéleurs  ,d’a- 
prés  les  Botanifles,  que  nous  n’employons 
rien  ,  dont  les  propriétés  &  le  mérite  ne 
Ibit  prouvé  par  des  autorités  auxquelles, 
ils  ne  pourront  rgfufer  leur  confiance. 

La  grande  Confonde,. 

C’eft  une  plante  fort  commune  ,  qu’o.ni 
trouve  communément  dans  les  endroits 
aquatiques  &  marécageux,  le  long  des  ri¬ 
vières  :  fa  racine  efl  longue  &  noire  par 
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dehors  ,  fans  fil  ni  chevelu ,  comme  un  pi¬ 
vot  ;  fa  fubftance  intérieure  eft  blanche  , 
glutineufe,  &  propre  à  rafFormir  les  chairs  : 
elle  pouffe  une  tige  droite  au  fommet,  de 
laquelle  viennent  les  fleurs ,  qui  lont  d’une 
couleur  blanche  jaunâtre  ;  fa  feuille efllon- 
gue  ,  &  approche  affez  de  celle  de  la  Bu- 
glofe.  Cette  feuille  eft  d’un  verd  terne , 
velue,  ainfi  que  fa  tige,  &  âpre  au  tou¬ 
cher  :  elle  eft  excellente  pour  les  hémor¬ 
ragies  ,  &  confolide  les  chairs,  dont  elle 
a  pris  le  norn  latin  de  Confolida  :  on  l’ap¬ 
pelle  aufli  oreille  d’âne,  à  caufe  de  fa  fi¬ 
gure  longue ,  large  &  pointue ,  &  velue 
d’ailleurs. 

UArmoife. 

C’eft  une  grande  plante,  dont  la  Reine 
Artemife  a  fait  la  première  ufage  ;  ce  qui 
iafaitappelier  en  htinArtemifîa.  Elle  pouf¬ 
fe  une  tige  ferme ,  ligneufe ,  haute  &  bran- 
chüe.  Ses  feuilles  font  blanchâtes  par  def- 
fus ,  &  d’un  verd  obfcur  par  deffous-, 

déchiquetées ,  &  découpées  très-profon- 
ment ,  comme  celles  de  l’Abfynthe ,  d’une 
odeur  forte  :  on  en  trouve  par-tout.  Les 
gens  de  la  campagne  l’appellent,  l'herbe 
de  la  Saint  Jean. 
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La  Sauge» 

Nous  en  avons  déjà  parlé.  On  l’appelle 
Salvia  en  latin  ,  comme  qui  diroit  herbe  fa- 
lutaire,’&  Lémery  l’appelle  Salvatrix  ^ 
comme  qui  diroit ,  l’herbe  la  plus  capable 
de  guérir.  Nous  en  avons  dit  fuffifamment 
à  fon  article. 


La  Buglf, 

C’eft  une  plante,  dont  les  feuilles  font 
épailTes,  longuettes,  rougeâtres,  un  peu 
velues  &  dentelées  à  leurs  extrémités  j  Tes 
fleurs  fontbleuesj  on  la  trouve  alTez  com¬ 
munément  dans  les  Champs  ;  elle  eft  vulné- 
re  &  confondante,  ce  qui  la  fait  appeller  en 
latin  Confolida  mediâ,  moyenne  Confon¬ 
de  ,  ou  herbe  Laurentiane.  Je  ne  fçais  pas 
l’étymologie  de  cette  appellation. 

La  Bétoine. 

C’eft  une  plante,que  plufieurs  perfonnes 
cultivent  dans  leurs  jardins  ;  on  en  trouve 
dans  les  bois ,  fur  les  montagnes  j  les  feuil¬ 
les  en  font  d’un  verd  jaune  ,  longues  & 
étroites,  dentelées  au  tour  en  forme  de 
feie  J  fes  fleurs  viennent  à  les  fommittés  , 
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rangées  en  épies ,  arrondies  comme  de  pe¬ 
tite  pommes  de  couleur  purpurine  :  cette 
plante  eft  céphalique  ,  vulnéraire  &  cor¬ 
diale.  Les  Gens  de  la  Campagne  l’appel¬ 
lent  l’herbe  à  la  vache  t  voici  pourquoi. 
Dansles  endroits  où  les  pâturages  font  ma¬ 
récageux  ,  il  vient  ordinairement  une  ef- 
pece  de  jonc  ,  qui  leur  met  le  feu  dansles 
entrailles;  elles  rendent  beaucoup  defang, 
.quand  elle  font  affeélées  de  ce  mal^  &fi  on 
n’y  remédie  promptement  ,  elles  meurent 
en  quelques  heures  :  le  meilleur  re- 
mede  ,  eft  de  faire  bouillir  de  la  Bétoine 
dans  du  lait ,  qu’on  leur  fait  avaler  ,  ce  qui 
les  fauve.  J’ai  crû  que  cette  petite  digref- 
fion  ne  pouvoit  être  inutile;  •,  parce  que 
je  crois  y  appercevoir  des  conféquences  , 
que  des  perfonnes  intelligentes  peuvent  ré¬ 
duire  en  pratique,  pour  quelque  objet  plus 
intérelfant,  que  celui  que  nous  annonçons.^ 

La  Sanicle. 

C’eft  une  plante  dont  les  feuilles  pouffent 
immédiatement  de  fa  racine ,  prefque  ron¬ 
des,  fermes ,  unies,  vertes,  debelle  couleur, 
divifées  en  cinq  parties  ^  fa  tige  eft  haute 
d’environ  un  pied  ,  ou  un  pied  &  demi  ; 
fes  feuilles  naiflfent  à  fes  fommités,  font 
petites  &  blanches  ;  fa  racine  eft  noire  en 
dehors',  blanche  en  dedans ,  fibreufe  j  elle 
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Fe  trouve  fur  les  montagnes ,  elle  croît  dans 
les  Vallées  -,  elle  eft  confolidante  ,  vulné-n 
raire  ,  &  arrête  le  fang, 

La  grande  Marguerite^ 

La  grande  Marguerite, qu’on nommeau-T 
trement  œil  de  bœuf ,  eft  une  plante  fort 
commune  prefque  par-tout,  &  en  tout 
Pays  ;  on  en  trouve  quantité  dans  les  bleds,; 
dans  les  prez  ;  fes  feuilles  font  longuettes,; 
étroites ,  unies  ,  rondes  à  leurs  extrémités 
d’un  tilTu  délié ,  douces ,  &  gralfes  au  tou¬ 
cher  ;  fa  fleur  eft  radiée  ,  fes  feuilles  font 
blanches ,  &:  le  cœur  co.mpofée  d’une  infi¬ 
nité  de  petits  grains  ou  fémenees ,  d’un 
jaune  doré;  elle  a  l’odeur  forte,  aromati¬ 
que,  &  point  défagréable  ,  &  refte  au 
corps  qui  la  touche ,  quand  elle  eft  un  peu 
froiffée;  elle  eft  vulnéraire  :  Lémery  dit 
qu’on  l’employe  aulfi  pour  les  écrouelles. 

La  Pafquerette, 

La  Pafquerette  ou  petite  Marguerite; 
eft  une  plante  baffe,  connue  de  tout  le 
monde  ;  fes  feuilles  nailfent  de  fa  racine, 
font  collées  contre  terre ,  rondes ,  quel¬ 
ques-unes  oblongues  ,  d’autres  d’un  très- 
beau  verd ,  graffes,  lilfes  ,  onélueufes  ,ar-^ 


*75  Traité  raifonné 

Tondies  vers  leurs  extrémités  ;  fes  fleurs 
font  variées  ,  bkjnches  6c  rouges  ,  il  y  en  a 
qui  font  tout-à-fait  d’un  rouge  incarnat; 
cette  fleur  efl:  radiée ,  compofée  d’une 
infinité  de  petites  feuilles  longuettes,  d’un 
arrangement  affez  agréable  ;  fes  racines 
font  fibrées  :  elle  contblide  les  plaies ,  ré¬ 
fout  les  tumeurs  ,  arrête  le  fang  :  on  en 
diflille  une  eau  bonne  pour  l’inflammation 
des  yeux, 

La  grande  Serophulaire. 

C’eft  une  plante  haute  de  deux  ou  trois 
pieds  ,  qui  croît  dans  les  hayes  &  autres 
lieux  ombrageux  ;  fa  feuille  relTemble  aflez 
à  celle  de  l’ortie  ;  fa  racine  eft  grafle  & 
roueufe  ;  fdn  odeur  eft  défagréable  ,  & 
même  puante  ;  elle  réfout  les- tumeurs  ,  ra¬ 
mollit  les  duretés ,  nétoye  les  plaies  &  les 
vieux  ulcères ,  &  fert  beaucoup  dans  la  re¬ 
cette  de  l’eau  vulnéraire. 

Le  Plandn, 

C’eft  une  plante  qu’on  appelle  Plantage 
en  latin ,  comme  qui  diroit  une  plante  par 
excellence.  C’eft  l’idée  qu’en  donne  Mon- 
fieur  Lémery;  il  ne  lui  donne  pas  cepen¬ 
dant  des  vertus  qui  juftiflent  ce  titre  magnir 
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fique.  Il  y  en  a  de  trois  fortes  :1e  Plandn  a 
fept  côtés  le  plus  commun  de  tout,  fe 
trouve  par- tout  dans  les  prez,  le  longdes' 
chemins;  fa  feuille  eft  oblongue ,  arrondie  à 
fon  entrémité ,  d’un  beau  verd  par-deflfus, 
blanche  par-delfous  &  velue, ,  eft  étroite  à 
fon  commencement ,  pouffe  une  tige  droi¬ 
te  ,  affez  ferme  &  velue;  fes  fleurs  naiffenc 
en  épies ,  d’un  blanc  pâle  :  &  il  refte  à  la 
fommité  de  cette  tige  ,  plufieurs  capfules , 
rangées  en  écailles ,  pleine  de  grains  noirs 
&  menus  ;  fa  racine  eft  grafle  ,  courre 
&  fibreufe.  Il  y  en  a  une  efpece  à  cinq  cô¬ 
tés  ,  femblable  prefque  en  tout  à  la  pre¬ 
mière  efpece ,  qu’on  trouve  dans  les  lieux 
marécageux  ;  on  l’appelle  le  Plantin  aqua¬ 
tique.  Il  y  en  a  une  troifiéme  efpece  à  trois 
côtes  ,  qui  croît  auflà  près  de  l’eau  ;  on 
l’employé  dans  les  cours  de  ventre,  les  hé¬ 
morragies  ,  &  on  en  diftille  une  eau  d’une 
grande  vertu  pour  l’inflammation  des  yeux. 

TJ  Aigremoine 

L’Aigremoine  ou  Eupatoife  ,  eft  une 
plante  haute  environ  d’un  pied  ou  un  pied 
&  demi  jiqui  pouffe  de  terre  une  tige  grêle  , 
menue  ,  &  cependant  ferme  :  fes  feuilles 
font  vertes,  velues  par- deffous ,  un  peu 
blanches ,  échancrées  profondément  ;  (es 
fleurs  font  petites,  en  épies ,  d’un  jaune  ci- 
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trin  fa  femence  eft  menue ,  &  enveloppée 
d’une  efpece  de  coque  velue  &  même  pi¬ 
quante  :  elle  efttrès-déterfive ,  aftringente 
pour  le  ventre  ,  apéritive  pour  les  urines  j 
^ille  eft  vulnéraire ,  chaflTe  le  venin» 

La  Verveine,^ 

C’eft  une  plante  qui  pouffe  plafieurs  tiges 
en  buiffon,à  la  haute'ur  d’environ  un  pied  & 
demi  à  deux  piedsjfes  tiges  font  grêles;  an- 
guleufes  J  dures ,  fes  feuilles  font  d’ün  verd 
blanchâtre  ,  ^infi  que  fa  tige ,  découpées 
profondément ,  divifées  en  plufieurs  feg- 
mens  ;  fes  fleurs  font  petites , bleuâtres;  fa 
racine  eft  menue ,  fibreufe  &  dure  ;  elle- 
croît  dans  les  lieux  fecs  ,  fur  les  chemins  ^ 
contre  les  murailles.  Il  y  en  a  de  plufieurs 
efpeces,  mais  qui  ont  toutes  à  peu  près  les 
mêmes  vertus  :  elle  eft  onélueufe ,  adoucif- 
fante,  bonne  pour  les  maladies  de  poitri» 
ne ,  pour  l’hémorragie  ,  la  dyffenterie  ,  la, 
pleurefie  ;  cette  plante  étoit  autrefois  fa- 
crée,  on  l’appelle  encore  heriafacra.^, 

VAhfynthei 

C’eft  une  plante  qui  croît  à  l'a  hauteur 
d’environ  trois  pieds ,  &  pouffe  plufieurs: 
tiges ,  blanches  &  ligneufes  ,  ridées,  bran- 
chues,  blanchâtres  &  coconeufes;,  fts 
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feui ries  font  longuettes  ,  découpées  pro¬ 
fondément  ,  cotoneufes  ,  blanchâtres ,  mo- 
laiïês,  d’une  odeur  forte,  aromatique,  & 
d’un  goût  extrêmement  amer ,  fes  rameaux 
font  entourés  ou  garnis  d’une  grande  quan¬ 
tités  de  grains ,  menus  ,  jaunâtres  ,  aux¬ 
quels  fuccéde  une  fëmence  menue  ;  fa  ra¬ 
cine  eft  groffiere  ,  ligneu'e  \  on  la  cultive 
dans  les  jardins.  Il  y  en  a  dé  plufieurs  fortes: 
elle  tue  ks  vers  ,  nétoye  l’eftomach ,  le 
fortifie,  elle  eft  d’ailleurs  vulnéraire  & 
apéritive  ^  elle  eft  d’un  grand  ufage  dans  la 
Médecine ,  mais  les  Diftillateurs  n’en  font 
pas  grand  ufage  ,  quoiqu’ils  la  puilTent 
employer  comme  tous  les  autres  aromati¬ 
ques  , cependant,  je  ne  crois  pas,  qu’elle 
foit  employée  autrement ,  que  pour  cette 
eau- ci. 

Le  FenoiùL 

Nous  aurons  encore  occafion  d’en  par¬ 
ler  ,  pour  en  donner  une  ample  définition  ;• 
il  fuffit  ici  de  dire  ,  que  cette  plante  eft  dé- 
lerfive  &  apéritive ,  &  nétoye  les  plaies^ 

Le  Mille-pertuis. 

C’eft  une  plante  qui  croît  par-tout 5  elle 
vient  à  la  hauteur  de  deux  à  trois  pieds  :  fa 
tige  eft  ferme  &  droite,  un  peu  branchue; 
fes  feuilles  font  petites,  vertes ,  un  pea 
Hiv 
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longues,  percées  d’une  grande  quantité  de 
petits  trous  ;  fa  fleur  vient  en  bouquet  auK 
fommités  de  fes  branches.  Les  feuilles  des 
fleurs  font  d’un  tilfu  délié  d’une  couleur 
jaune,  dorée  ,  luiflante  ,  percées  auflî  d’une 
infinité  de  trous  :  fa  fémencc  efl:  fort  me-i 
nue  &  fort  odorante  ,  elle  contient  beau¬ 
coup  d’huile ,  qu’on  en  extrait ,  6c  qui  a  de 
grandes  vertus,  elle  efl  vulnéraire,  apéri- 
tive ,  &  fortifie  les  nerfs. 

U  Arijîoloche. 

Ceft  une  plante  dont  il  y  a  quatre  efpe- 
ce.  La  ronde ,  la  longue ,  la  Clemarite ,  la 
petite  ou  menue. 

La  première  efpece  ,  ou  l’Ariftoloche 
ronde,  poufle  plufieurs  tiges  foibles  ,  à  la 
hauteur  d’environ  un  pied  j  fes  feuillet 
font  rondes,  molles  ,  fans  queue  ,  embraf- 
fant  leurs  tiges  ;  fes  fleurs  font  de  couleur 
purpurine,  obfcure  ,  tirant  fur  le  noir  ;  fes 
lémences  font  plattes,  minces,  enveloppées 
dans  des  fruits  longuets,  divifés  en  fix  pe¬ 
tites  cellules  J  fa  racine  efl;  ronde  ,  ou  de  là 
figure  d’une  trufle ,  brune  en  dehors ,  jau¬ 
nâtre  en  dedans ,  fort  atnére  ,  &  très- 
défagréable  au  goûtjelle  croît  dans  les  prez, 
dans  les  champs,  en, terre  grafle  &  hu¬ 
mide. 

La  fécondé  efpece  j  appellée  l’Ariftolo- 
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çhe  longue  ,  jette  plufieurs  farmens  ou  ti¬ 
ges  pliantes ,  longues  d’environ  un  pied  & 
demi ,  fe  répandant  à  terre  ^  fes  feuilles  font 
faites  en faulx, pointues,  attachées  aux  ti¬ 
ges  par  de  petites  queues  ;  fes  fleurs  reflem- 
blent  à  celles  de  l’Ariftoloche  ronde,  elles 
font  remplacées  par  de  petits  fruits ,  de  la 
figure  de  petites  poires,  &  remfermant 
des  fémencesplattes  ,  noires  ;  fa  racine  eli 
grofle  &  longue ,  comme  le  bras  d’un  en¬ 
fant  ,  ayantla  couleur  &  le  goat  de  celle  de 
l’Ariftoloche  ronde;  elle  croît  dans  les 
champs ,  dans  les  prez  ,  les  bleds ,  les  vi¬ 
gnes  &  les  hayes. 

La  troifîéme  efpeee ,  ou  la  Cleraarite, 
poufle  plufieurs  farments  droits ,  plus  forts 
&  plus  robuftes  ,  que  ceux  des  autres  efpe- 
ces ,  à  la  hauteur  d’environ  deux  pieds  , 
fes  feuilles  ont  la  figure  de  celles  du  lierre; 
ridées ,  foutenues  par  des  queues  longues  ; 
fes  fleurs  font  longuettes,  jaunes ,  pâles  ; 
fes  fruits  font  plus  gros  que  ceux  des  autres 
efpeces  d’Ariftoloche ,  de  figure  ovale  , 
divifés  auflî  en  fîx  cellules ,  remplies  de  fé- 
mences  plâtres  ;  fa  racine  eft  menue ,  fi^la- 
Hienteufe,  grife  ;  elle  croît  dans  les  champs, 
dans  les  vignes ,  dans  les  bois ,  aux  Pays 
chauds;  il  en  eft  encore  plufieurs  autres 
efpeces. 

La  quatrième  efpeee  eft  rArîffoIoche 
petite  ou  menuet  elle  pouffe  plufieurs #- 
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ges  foibîes  &  menues ,  couchées  a  terre  ; 
lés  feuilles  &  fes  fleurs  font  femblables  à 
eeles  des  autres  Ariftoloches ,  mais  elles 
font  beaucoup  plus  petites  &c  plus  pâles  fon 
fruit  eft  fait  en  petite  poire  fucculente, 
rempli  de  fémence  ;  fes  racines  font  fort 
déliées,  filamenteufes,  jointes  enfemble  par 
un  petit  tronc  en  forme  de  barbe  ,  de  cou¬ 
leur  jaunâtre  ,  d’uugoût  âcre  amer,  d’u¬ 
ne  odeur  forte  &  agréable  :  on  en  trouve 
dans  les  vignes ,  dans  les  bois  ,  aux  lieux 
chauds,  fecs&  pierreux.  C’eft  l’Ariftolo- 
che  longue  dont  on  fe  fert  le  plus  :  mais: 
toutes  ees  efpeces  d’ Ariftoloches  étant  vul¬ 
néraires  ,  déterftves  ,  propres  pour  réfifter 
àlagangrenne  ,  je  les  ai  décrites  toutes,, 
parce  qu’ayanttoutes  les  mêmes  vertus ,  on 
fera  libre  de  choiftr  telle  efpece  qu’on  vou¬ 
dra  on.  employé  les  racines  des  deux  der¬ 
nières,  comme  on  peut  employer  des  feuili- 
lies.  &  fleurs,  de  toutes^ 

L’Orpino., 

L’Orpin  ou  Reprife ,  ou  moyenne  Scro*- 
phulaire,,  eft-  une  plante  qui  pouffe  plu ^ 
Heurs. tiges  droites,  à. la. hauteur  d’environ: 
HR  pied',  graflés,.  mollalfes  ries  feuilles  de 
cette  planté,  refl’emblent  beaucoup  à  cellès' 
dajpQurpier,.&  même  fes; tiges  ,  ou  à. cel¬ 
les!  dé  îk  fev.e  qu’mon,  appelle.  ieH  fêve  d»* 
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marais ,  mais  elle  font  moins  rondes  &  un 
peu  plus  longuettes  :  fes  feuilles  font  d'un 
verd blanc,  épaiffes,  grades,  onélueufes , 
&  douces  au  tpucher  ,  &  molliflent  pour 
peu  qu’il  y  ait  de  tems  ^  que  la  plante  eft 
cueillie  ;  fes  fleurs  reflemblent  à  celles  du 
bled  Sarrazin ,  font  blanches  ;  fa  racine  eft 

Î^landuleufe.  Lémery  dit ,  qu’elle  croit  aux 
ieux  fecs  &  pierreux  -,  cependant  oh  la 
trouve  communément  aux  lieux  humides, 
&  près  des  fources. 

Cette  plante  eft  aftringente ,  humeélan- 
te,  confondante,  adouciffante ,  déterfi- 
ve,  &  propre  pour  effacer  les  taches  du  vir. 
fage. 

La  F^éronique,- 

La  Véronique  eft  une  plante  dont  il  ya^ 
deux  efpeces  générales  ,  une  appellée  mâ¬ 
le  ,  &  l’autre  Véronique  femelle.  La  mâte 
eft  divifée  en  deux  autres  efpeces ,  une 
droite ,  &  l’autre  courbée  &  rempante.- 
Cette  derniere  eft  la  plus  en  ufage,  &  celle- 
qu’ili  faut  employer  pour  la  compofition  de: 
feau  vulnéraite  :  on  l’appelle  la  Véronique- 
mâle  la  plus  commune.  (  Fermica  mas  fu- 
vina  V dgatiffima.  )  Elle  jette  plufieurs; 
branches  ou  tiges  fort  menues  ,  longues  „ 
rondes,  velues  j  la  foiblefle defdites>tiges5 
fëit  qu’elle  rempe  à/  terre  &  ferpente  j.fesi 
feuilles  font  Ibngpettes.,:, dentelées  en  -leursi 
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bords  ,  velues  ,  plus  petites  que  celles,  de  la 
Bécoine  ;  fes  fleurs  font  difpofees  en  épies 
bleuâtres  ,  &  quelques  fois  blancs  ;  fa  fé^ 
fnence  efl  menue ,  ronde  ,  noirâtre '  fa  ra¬ 
cine  eft  fibreufe  :  elle-eroît  dans  les  bayes  , 
dans  les  bois  ,  aux  lieux  incultes  &  fablo- 
neux  ;  elle  a  un  goût  amer  &  âcre. 

La  Véronique  femelle  a  la  feuille  â peu 
près  comme  le  ferpolet  ;  elle  poufle  plu- 
Ceurs  petites  tiges ,  menues ,  ferpentaiites  à 
terre  à  caufe  de  feur'foiblelfe  ,  longuettes 
fes  fleurs  font  petites pâles ,  ou  bleues  d’un 
b-leu  pâle  fa  racine  efl  menue  :  elle  fe 
trouve  ordinairement  dans  les  prez ,  &  dans, 
les  lieux  fur-tout  humides  &  marécageux. 

Toutes  lès  efpeces.  de  Véronique  font 
déterfîves,  vulnéraires  ,  fudorifi:ques  ,  pro¬ 
pres  pour  les  maladies  de  la  poitrine  &  du 
poulmon  y  d’une  vertu  qui réflfle  aavenin> 

La  petite  Centauréé.. 

La.  petite  Centaurée,  qu'l'on  nomme  au¬ 
trement  fiel,  de  terre  ,  à  caufe  qu’elle  efï 
çxtrêinement  amere. ,.  eu  fébrifuge ,  parce- 
qu’on  prétend  qu’elle  guérit  la  fîevre  efl 
une  petite  plante  haute ,  d’environ  un  demi 
pied&  plus.  Ses  feuilles  font  longuettes, 
comme  celle  du  mille  pertuis  r  mais  un  peu 
plus  grandes.  Elle,  pouffe  en  fa  fommité 
plüfieurs -petits,  rameaux  ,,  où  naifîent  des 
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fîeurs  roug-eâtres  ,  ou  de  couleur  purpu¬ 
rine  foible ,  qui  s’uiïiffent  en  s’approchant 
les  unes  des  autres.  Il  leurs  fuccede ,  quand 
elles  font  tombées ,  de  petites  têtes ,  ou 
gouffes  longues',  menues,  remplies  d’un 
peu  de  poudre  farineufe.  Sa  racine  efl:  dé¬ 
liée,  féehe  ,  ligneufe  ,  infîpide  ;  elle  croît 
aux  lieux  arides  &  fabloneux  :  ëlle  efl  vul¬ 
néraire  ,  déterlive ,  deflîcative ,  apéritive  , 
antifeorbutique ,  fébrifuge  tué  les  vers, 
bonne  pour  la  rage  ;  hyftérique  pour  la 
feiatique  &  la  jauniüé. 

Za  Milh-feuiïïe-^ 

La  Millefeuille  efî  une  plante,  dont  le» 
feuilles  pouffent  immédiatement  de  la  ra¬ 
cine  repréfentantune  plume  d’oifeau,  du 
plus  beauv.  rd,  extrêmement  découpées, 
longues ,  fermes  &  bien  rangées  le  long 
d’une  côte  qui  les  partage.  Elle  pouffe 
plufieurs  tiges ,  à  la  hauteur  d’un  pied  ou 
environ  ,  roides,  angul’eufes,  velues,  rou¬ 
geâtres  &  ramaufes  ,  vers  leurs  fommités.. 
C’efi  la  grande  quantité  de  fegments  qui 
■partagent  fa  feuille,  qui  lui  a,  fait  donner 
le  nom  de  Millefeuille.  Elle  elï  d’une  odeur 
affez  agréable,  d’un  goût  un  peu  âcre.  Ses 
fleurs  naiffent  en  fes  fommités  en  bouquets,, 
ramaffées  &  fort  ferrées ,  petites ,  blanches 
&  jaunes  au  milieu odorantes-  Sa  racine 
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eft  ligneufe  ,  fibreufe.  On  la  trouve  pref- 
que  par  tout ,  au  lieux  fur-tout  fecs  & 
arides ,  fur  les  ehemins,  dans  les  endroits 
expofés. 

Cette  plante  eft  aftringente  ,  vulnéraire, 
jéfolutive ,  propre  pour  les  cours  de  ven- 
we  &  les  hémorragies. 

La  Nicotiane, 

C’eft’ une  plante  qui  nous  vient  de  l’A- 
ïnerique  ,  Pays  où  elle  a  la  plus  grande  ver¬ 
tu.  Elle  croît  particulièrement  dans  flfle 
de  Tabaco,  d’où  elle  a  pris  le  nom  de  Ta¬ 
bac.  On  l’appelle  Nicotiane,  ou  herbe  à  la 
Reine',  parce  que  cette  plante  fut  apportée 
à  la  Reine  par  Monfieur  Nicot ,  dû  Portu- 

Sil,  où  il  avoir  été  envoyé  en  Ambalfade. 

n  la  cultive,préfentement  dans  toute  l’Eu¬ 
rope  :  mais  elle  n’a  ni  la  force  ,  ni  la  vertu , 
qu’elle  a  au  lieu  de  fon  origine. 

Il  eft  plufieurs  efpéces  de  cette  plante , 
&  des  efpéces  de  toute  grandeur.  La  plus 
grande  efpéce  eft  fort  haute ,  a  la  tige  hau¬ 
te  de  quatre  à  cinq  pieds  ,  &  plus  groffe 
d’un  pouce  ,,  ronde  ,  velue  ,  remplie  de 
moelle  blanche.  Elle  relfemble  beaucoup , 
pour  la  figure  ,  à  l’Eliorrope.  Celle  d’une 
plus  petite  efpéce,  reffemble  beaucoup., 
pour  la  tige ,  les  fleurs- ,  6e  même.  1  a  cou- 
kiir>,  ài  une.- plan  te;  alfez  cdnamune qu’on 
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appelle  Enula  Campana  i-  à  cela  près  que 
TEnula  Campana  a  les  feuilles  d’un  verd 
jaune ,  &-  celles  du  Tabac  ou  Nicotiane 
font  d’un  aflez  beau,  verd  ;  mais  elles  font 
velues  &  âpres  au  toucher  toutes  deux,. 
Sa  fleur  eft  longue,  de  couleur  purpurine  : 
fa  femence  efl:  petite,  rougeâtre  :  fa  racine 
eft  fibreufe ,  blanche  ,  d’un  goût  fort  âcre» 
Toute  la  plante  a  une  odeur,  forte  :  elle 
crpîtdans  les  terres  grafles  au  grand  air  ; 
en  la  cultive  dans  les  Jardins.  La  fuméedu 
Tabac  ,  GU  le  Tabac  mâché, dit  l’Emery, 
décharge  le  cerveau  ;  mais  il  caufe  fouvent: 
des  mabdies  ,  quand  on  en  faitexcès.  On 
le  pile  ,.  &  on  l’applique'  fur  les  tumeurs 
qu’on  veut  réfoudre.  .On  le  metinfuferdans 
l’eau  commune  &  avec  cette  infufion,  on 
lâve  les  dartes  ,.  &  les  endroits  du  corps 
oi'i  l’on  fent  des  démangeaifons  ;  mais  fi; 
Eeau  en  étoit  trop  chargée  ^  elle  exciteroit 
lé  vomiflement,.  Elle  eft  vulnéraire  &  dér 
ttrfive  :  on  en  prépare.un  fyrop,  qu’on  fait 
grçndre  pour  l’afthme» 

La;  Pilofelki. 

La  Pîlbfellè ,  ou  oreille  de  fouris  J  elî 
îine  plante  ,  dont  leafeuilles  font  longuet^r 
tes  ,  rondes  vers  le  bout ,  couvertes- d’une 
cfpéee  dé  laine  blânÈMtre  vJ©u.de  plufieurs 
l&Éits:  goilsv.  qàhl^fûME  H3ûa)imeE.EilQielle2fc 
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reffemblaate  à  l’oreille  d’un  rat,  ce  qui  lui 
a  fait  donner  ce  nom.  Ses  feuilles  font  cou¬ 
chées  ,  &  comme  attachées  à  la  terre.  Ses 
fleurs  font  jaunes  ;  fa  racine  eft  fibreufe  : 
elle  croît  dans  les  champs.  Elle  eft  aftrin- 
gente ,  vulnéraire,  incraflante  :  elle  arrête 
lies  hémorragies  &  les  cours-de-ventre» 

La  Menthe, 

.C’eff  une  plante  très-aromatique,  dont 
îl  y  a  deux  efpéces  générales  :  La  Menthe 
domeflique  ou  cultivée  des  Jardins  ,  &■ 
la  Menthe  fauvage  :  toutes  deux  font  fort 
connues.  Cette  plante  fortifie  i’efto- 
mach,  aide  à  ladigefiion  ,  chaflêles  vents, 
guérit  la  colique ,  réfout  les  humeurs  ,  & 
réfifle  à  la  gangrène» 

UHyfope, 

C’elî  une  plante  très  connue  ^  qu’mon  cuB- 
tîve  dans  les  Jardins,  dont  on  fait  des  bor¬ 
dures,  comme  de  la  Lavande  ,  de  la  Sau¬ 
ge  ,  du  Thim-i  de  LAbfynthe  ,  ôc  autres 
chofes. 

Cette  plante  jette  plufieurs  tiges  ou- ver¬ 
ges  hautes  d’environ  un  pied,  noueufes, 
rameutes.  Ses ,  feuilles  font  longues  Sc 
étroites.  Ses  fleurs  font  en  épies,  de  couleur 
bleue»  Sa  . radite.  elî-grolfe  comme  le  getir 
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doigt,  longue,  dure,  ligneufe  :  elle  croît 
dans  les  lieux  expofés.  Elle  eft  aromatique , 
vulnéraire ,  déterfive ,  apéritive.  On  s’en 
fert  dans  les  maladies  de  poitrine  ,  de 
poulmon ,  comme  i’afthme  &  la  phty- 
lîe. 

De  toutes  ces  plantes ,  dont  nous  ve¬ 
nons  de  donner  les  defcriptions  les  plus 
exaétes ,  auxquelles  nous  avons  ajoûté  ce 
qu’elles  ont  de  vertus  connues  &  éprou¬ 
vées  ,  il  n’eft  perfonne  qui  ne  doive  con¬ 
clure  qu’il  doit  réfulter-  de  la  diftillation 
de  ce  mélange,  un  tout  d’une  grande  pro¬ 
priété.  Comment  en  effet  tant  de  vertus  & 
de  forces  réunies  ,  ne  fer  oient-elles  pas  un 
compofé  d’une  excellence  fupérieure  ? 
Nous  allons  donner  la  façon  de  les  em¬ 
ployer,  en  déterminant  les  quantités  qu’il 
faut  de  chacunes  defdites  plantes,  pour 
faire  l’eau  vulnéraire,  dite  d’Arquebufade ; 
&  la  conduite  de  cette  opération.  En  fui- 
vant  exaéfement  la  recette ,  on  lui  donne¬ 
ra  toute  la  perfeélion ,  dont  elle  puiffe  être 
fufceptible. 

Recette  pour  Jîx  pintes  iteau  d’ arquebufade 
fpintueufe. 

Vous  prendrez  4  poignées  de  grande 
Confonde  ,  feuilles ,  fleurs,  &  même 
racine. 


Traite  rxifonné 
Quatre  poignées  d’Armoife^ 

Quatre  poignées  de  Bugle. 

Quatre  poignées  de  Sauge. 

Deux  poignées  de  feuilles  de  Bétoîne. 
Deux  poignées  de  grande  Marguerite  j 
ou  œil  de  bœuf. 

Deux  poignées  de  Sanicle. 

Deux  poignées  de  grande  Scrophu- 
laire. 

Deux  poignées  de  Pafquerettej  ou  pe¬ 
tite  Marguerite. 

Deux  poignées  d’Aigremoine. 

Deux  poignées  de  Plantin. 

Deux  poignées  de  Vervaine.- 
Deux  poignées  de  Fenoüil. 

Deux  poignées  d’Abfynthe. 

Une  poignée  de  Veronique.- 
Une  poignée  d’Orpin. 

Unepoignée  de  Millepertuis. 

Une  poignée  d’Arifloloche  longue^ 
Une  poignée  de  petite  Centaurée.- 
Une  poignée  de  Millefeuille. 

Une  poignée  de  Menthe. 

Une  poignée  de  Nicotiané. 

Une  poignée  de  Pilofelle. 

Une  poignée  d’Hyffope. 

Quand  vous  aurez  toutes  ces  plantes 5. 
qu’il  faut ,  s’il  fe  peut ,  cueillir  en  tems- 
chaud  &  fèc ,  au  commencement  de  Juil¬ 
let  ,  ou  fur  la  fin  de  Juin ,  &  même  en  Juil¬ 
let  tout  entier,  tems  où  ces  plantes  ont 


it  la  Dijîillanon.  rSy 

ïostes  leurs  vertus ,  vous  les  hacherez  bien 
menu  ,  &  les  pillerez;  &  cela  fait,  vous^ 
les  mettrez  infufer  dans  un  grand  pot  de 
terre,  avec  douze  pintes  de  bon  vin  blanc, 
&  fix  pintes  d’eau-de-vie  ;  &  les  mettrez^ 
en  digeftioîi  dans  un  tas  de  fumier  bien 
chaud,  ou  fur  un  fou*  ^  l’efpace  environ  de 
trois  jours  ;  &  au  bout  de  ce  tems ,  vous 
les  mettrez  dans  un  grand  Alambic  ordi¬ 
naire,  au  réfrdtoire ,  &  les  diftillerez  à  feu. 
BÛ,  fur  un  feu  ordinaire,  pour  tirer  de  cette 
quantité  d’efprit  ;  environ  le  quart  des  ef- 
prits  du  vin  blanc ,  &  la  moitié  de  ceux  de 
l’eau-de-vie ,  qui  vous  donneront  environ 
entre  fix  à  fept  pintes  :  mais  n’en  diftillez- 
pas  davantage ,  fi  vous  voulez ,  qu’elle  foit 
bonne  &  point  phlegmatique  car  il  faut 
bien  prendre  garde  de  ne  point  tirer  de 
phlegme,^ 

Nota ,  qu’il  faut  bien  boucher  le  pot  de 
terre  ,  où  vous  aurez  mis  la  digeftion ,  & 
même  le  lutterez  bien  exaftement ,  de  peut 
que  les  efprits  ne  fe  diffipent. 

Recettspour  huit  pintes-cHeau  jimpU£'ar<lue'^ 
bufade. 


Vous  mettrez  toutes  les  plantes  ci— 
deffus  en  même  quantité ,  hachées  &  pi¬ 
lées  ,  comme  il  a  été  dit,  avec  quinze  pin¬ 
tes  d’eau  en  digeftion ,  pendant  fix  heure*. 
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fur  un  petit  feu  ;  vous  couvrirez  la  cucur- 
bite  d’un  petit  couvercle  :  au  bout  de  ces 
fix  heures ,  vous  allumerez  votre  fourneau , 
&  vous  mettrez  le  chapiteau  à  votre  cucur- 
bite  ,  lutté  à  l’ordinaire  j  vous  diftillerez 
votre  recette  fur  un  feu  un  peu  vif,  &  tire¬ 
rez  huit  pintes  d’eau ,  de  quinze  que  vous 
y  aurez  mis  ;  &  cette  eau  flmple  fera  bon¬ 
ne  ,  &  infiniment  fupérieureà  ces  infufions 
de  vulnéraire,  qui  n’ont  pas  la  même  qua¬ 
lité  que  celle  qui  eft  difiillée. 


CHAPITRE  XXXIX; 

D  SS  F  RU  1  T  s, 

TOus  les  Fruits  ne  fe  diftillent  pas. 
Ceux  qui  fe  diftillent ,  font  les  fruits 
à  écorce  ,  dont  nous  allons  parler  dans  ce 
Chapitre. 

LiChim. 


Le  Cedra  eft  un  fruit  diftingué  par  la  fu- 
périori'té  de  fon  parfum  :  c’eft  de  tous  les 
fruits  à  écorce  le  meilleur,  &  qui  eft  du 
meilleur  ufage  ;  il  l’emporte  fur  toutes  les 
odeurs:  &  malgré  la  réputation  que  l’Am¬ 
bre  s’étoit  faite ,  le  Cedra  a  prévalu ,  & 
l’emporte. 
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Ce  fruit  étant  confît  ,  fait  la  meilleure 
des  confitures  ;  il  en  eû  de  même  de  la  li¬ 
queur  de  ce  fruit  ,  qui  fan»  contredit,  eflla 
meilleure  de  toute  ,  &  la  plus  parfaite. 
Tous  les  Diftillateurs  connoifTent  le  mérite 
de  ce  fruit  ;  mais  peu  connoifTent  bien  le 
fruit  même ,  &  celui  de  la  meilleure  quali¬ 
té.  Comme  la  liqueur  n’efl:  bonne  que  rela¬ 
tivement  à  la  bonté  du  fruit ,  il  s’agit  de 
faire  un  bon  choix.  Voici  ce  qu’il  faut  ob- 
ferverver  pour  le  bien  choifir. 

Le  Cédra  efl  d’une  figure  aflèz  irrégu¬ 
lière  ,  communément  de  figure  ovale  , 
ayant  fur  Ton  écorce  plufieurs  tubérofités  , 
ou  boffes.Il  yen  a  qui  font  pointus  des  deux 
eôtés  ;  d’autres  ,  arrondis  par  un  côté,  & 
pointus  de  Tautre  :  fa  couleur  eft  celle  du 
citron.  Il  faut  toujours  choifir  ceux  qui  au¬ 
ront  le  plus  de  tubérofités ,  &  qui  feront  le 
plus  pointillés  ,  parce  qu’ils  ont  plus  d’é¬ 
corce  &  de  quintefTence.  Il  faut  le  choifir 
frais  ,  d’une  couleur  brillante.  Son  odeur 
confiflant  dans  les  zeftes  ,  plus  les  zeftes 
feront  épais  &  vermeils  ,  plus  le  fruit  aura 
de  parfum.  Ce  choix  fait,  félon  les  réglés, 
que  j’en  viens  de  donner,  votre  liqueur  au¬ 
ra  tout  Is  mérite ,  qu’elle  doit  avoir ,  fi  ce¬ 
pendant  elle  eft  encore  diftillée  dans  les 
réglés. 
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Pour  faire  Veau  de  Cédra» 

Coupez  les  zeftes  de  vos  cédrats ,  ayez  lé 
foin  de  ne  couper  précifémennt  que  cette 
première  écorce  jaune.  Quand  vos  zeftes 
donc  auront  été  coupés,  vous  les  mettrez 
dans  l’Alambic  avec  de  l’eau  &  de  l’eau-de- 
vie  ;  vous  les  diftillerez  enfuite  fur  un  feu 
tant  foit  peu  vif:  &  quand  vous  en  aurez 
tiré  les  efprits ,  vous  ferez  fondre  du  fucre 
dans  de  l’eau  ;  &  quand  il  fera  fondu,  vous 
verferez  vos  efprits  diftillés  dansce  fyrop , 
les  mélangerez  bj'en  ,  pafterez  le  mélange 
4  la  chauffe:  &  quand  votre  liqueur  fera 
clarifiée ,  elle  fera  faite.  Pour  la  faire  bon¬ 
ne,  ne  négligez  aucun  point  de  ce  ChapU 
tre,  parce  que  tout  y  eft  important. 

Recette  four  Veau  de  Cédra  commune. 

Prenez  un  gros  cédra ,  ou  deux  petits  ; 
trois  pintes  &  demi-féptier  d’eau-de-vie  , 
une  livres  un  quart  de  fucre ,  deux  pintej 
d’eau  ,  pour  trois  pintes  de  liqueur. 

Recette  pour  Veau  de  Cédra  double. 

Prenez  deux  gros  cédras,  ou  trois  pe¬ 
tits,  trois  pintes  &  demi-feptier  d’eau-der 
vie  I  mettez  trois  livres  de  fucre  pour  faire 
votre  fyrop  ,  &  deux  pintes  d’eau. 
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Recette  peur  Veau  de  Cédra  fine^  féche» 

Vous  prendrez  trois  cëdras  moyens 
trois  pintes  &  demi-feptier  d’eau-de-vie  , 
deux  livres  de  fucre  ^  pour  faire  le  fyrop , 
ôc  le  tout  fans  eau. 

Tour  faire  les  trois  efpeces  ci-dejfus  j  avec  les 
Q_uintejfences. 

Vous  mettrez  fur  les  quantités  d’eau  de-’ 
vie,  déterminées  pour  chacune  des  recet¬ 
tes  précédentes  ,  &  les  quantités  de  fucre 
fixées  pour  les  fyrops  de  chacune  des  li¬ 
queurs  ci- deflus,  quarante  cinq  goûtes  de 
quintefl'ence  pour  l’eau  de  cédra  com¬ 
mune,  foixante  goûtes  pouria  double, 
quatre-vingt  pour  celle,  que  vous  voudrez 
qui  foit  fine  &  féche. 

Maniéré  défaire  la  Quintejfence  de  Cédra. 

A  la  fuite  du  Chapitre  de  l’eau  de  cé¬ 
dra  ,  j’ai  crû  devoir  continuer  à  dire  ce 
que  ce  fruit  donne  de  lui-même  ,  tant  à  la 
diftillation ,  que  pour  la  quintefl'ence.  Je 
n’entrerai  pas  dans  ce  Chapitre  dans  le  dé¬ 
tail  de  toutes  les  recettes  ,  dans  lefquelles 
il  entré  :  tout  cela  trouvera  place  dans  la 
fuite  de  nos  Chapitres. 
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Pouf  faire  la  quinteffence  du  cédra  ^  il 
faut  choilir  ce  fruit  dans  fa  parfaite  matu¬ 
rité  ,  c’éft- à-dire ,  qu’il  ne  faut  pas ,  que  le 
fruit  foit  trop  verd ,  &  qu’il  faut  auffi  bien 
prendre  garde  qu’il  n’ait  palTé  fon  point 
de  maturité.  Il  faut  obferver ,  qu’il  ne  foit 
ni  froilfé,  ni  taché,  ni  pourri,  ce  qui  gâ- 
teroit  la  Marchandife.  Il  faut  choifir ,  com¬ 
me  nous  l’avons  dit ,  les  écorces  les  plus 
épailTes  ,  celles  qui  ont  le  plus  de  tubero- 
fités ,  celles  qui  font  les  plus  pointillées  ; 
parce  que  ces  fruits ,  avec  les  marques  fuf- 
dites ,  font  toujours  ceux  qui  ont  le  plus 
de  quinteffence.  Il  faut ,  s’il  fe  peut ,  qu’ils 
foient  frais  cueillis  ,  en  tems  chaud  &  fec , 
lorfque  cette  quinteffence  fe  fait  dans  le 
Pays  :  car  pour  ce  Pays-ci ,  cette  condi¬ 
tion  fe  trouve  impraticable  :  &  pourvu 
que  vos  cédrats  foit  beaux  &  murs ,  & 
point  gâtés  ,  ne  pouvant  les  avoir  frais , 
on  tire  ce  qu’on  peut  de  quinteffen¬ 
ce. 

Quand  vos  cédras  auront  été  choifis, 
avec  l’attention,  que  nous  avons  dite  , 
vous  couperez  légèrement  la  fuperficie  du 
cédrat ,  c’eft-à-dire ,  cette  écorce  jaune. 
Vous  aurez  foin  de  n’y  point  laiffer  de 
blanc ,  parce  qüe  ce  blanc  éponge  votre 
quinteffence.  Quand  les  zeftes  auront  été 
levés  délicatement,  vous  les  mettrez  dans 
un  entonnoir  de  verre  ou  d^rgent.  Vous 
mettrez 


de  la  Dijlïdation. 

fnettreZ  enfuite  votre  entonnoir  furie  gou- 
leau  d’une  bouteille:  s’il  eft  d’argent,  il 
faut  y  faire  faire  un  couvercle  j  &  s’il  eft  de 
verre,  le  boucher  avec  quelque  chofe,  de 
façon  que  rien  ne  tranfpire  :  après  quelque 
tems ,  vous  verrez  la  quintelfence  diftiller 
goutte  à  goutte  :  vous  laiflerez  l’en¬ 
tonnoir  fur  la  bouteille  ,  jufqu’à  ce  qu’il 
ne  tombe  plus  rien.  Quand  tout  aura  dif- 
tille,  vous  retirerez  votre  entonnoir, 
&  vous  boucherez  auffitôt  la  bouteille. 
Vous  trouverez  vos  écorces  très-féches  , 
quand  toute  la  quintelfence  fera  tombée  ; 
c’eft  deforte  que  fe  tire  la  quintelfence  de 
cédrat ,  comme  on  en  tireroit  peu  dans  ce 
Pays ,  qu’elle  n’auroit  pas  toute  la  qualité 
qu’elle  doit  avoir  ;  &  que  d’ailleurs ,  elle 
reviendroit  à  très-haut  prix  :  c’eft  dans  le 
Pays  même  ou  vient  le  fruit,  qu’il  faut  la 
faire  acheter.  Si  on  la  fait  dans  le  Pays,  voi¬ 
ci  une  obfervation  elfentielle:  c’eft  qu’il  ne 
faut  pas  cueillir  ce  fruit  quand  l’Arbre  eft 
en  fève  ,  parce  que  la  fêve-fe  porte  toute 
à  l’Arbre ,  &  le  fruit  n’a  de  l’humeur ,  que 
pour  conferver  fa  fraîcheur. 

Pour  conferver  votre  quintelfence  ,  il 
faut  y  mettre  un  peu  d’alun  ;  &  enfuite  la 
lailfer  repofer  :  l’alun  fera  tomber  un  limon 
au  fond  de  la  bouteille 3  &  quand  le  dépôt 
fera  fait,  vous  tirerez  doucement  laquin- 
teffencence  au  clair  ,  &  vous  pourrez  en- 
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core  pafler  vos  zeftes  à  l’Alambic ,  eti  ep 
mettant  un  peu  plus,  que  vous  n’en  met¬ 
triez  ,  fi  vous  n’en  aviez  pas  tiré  la  quin-j 
teflence. 

Les  quinteffenccs  de  Eortugail  fe  ti¬ 
rent  de  la  même  façon. 

Ce  font  les  quintelTences  aéluellement 
îes  plus  à  lamode.  Il  eft.  vrai,  que  leur  parfum 
ell  délicieux.  Il  faut  beaucoup  s’attacher  au 
choix  de  ces  fortes  de  fruits ,  pour  n’être 
pas  trompé  dans  le  choix  de  leur  quintef- 
fence  :  &rien  ne  les  diftinguant,. au  moins 
à  l’extérieur,  il  faut  fe  rendre  leur,  odeur 
très  -  familière. 

Il  n’y  a  point  de  quantité  fixée  pour  la 
quintelfence  :  on  ne  peut  pas  dire,  prenez 
tant  de  -cédras  ,  de  bergamottes  d’o¬ 
ranges  ,  pour  faire -telle  quantité  de  quin- 
tellence  j.paçce  que  l’un  de,ces  fruits  donne 
plus  que  l’autre  :  la  maturité  contribue 
beaucoup  à  la  Quantité,  &  à  la  qualité  delà 
quintelfence:  môis  pour  la  clarifier  &con- 
ferver  ,  on  détermine  la-  quantité  d’alun  j 
deforte  que.pour  une  livre ,  que  vous  aurez 
tiré,  vous  mettrez  une  demi  once  d’alun, 
-pour  fa  confervation  &  plus  ou  moins  pro¬ 
portionnellement  pour  une  plus  ou  moin? 
grande  quantité. 
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CHAPITRE  XL. 

Delà  b  e  r  g  a  m  0  TT  Ei 

La  Bergamotte  dont  nous  allons  par¬ 
ler  eft  un  fruit  à  écorce ,  comme  le  ci¬ 
tron  &  .l’orange  :  cette  Bergamotte  eft  le 
produit  d’un  citronnier ,  enté  fur  un  ()oirier 
-de  Bergamotte  ;  de  forte  que  le  fruit,  qui  ea 
provient  ,  raflemble  en  lui  feul  les  quali¬ 
tés  &  la  qulntelTencede  la  Bergamotte. 

La  Bergamotte  reflemble  par  la  figure  Ô£ 
la  couleur  à  la  Bigarade  :  excepté  que  la 
Bergamotte  a  l’écorce  unie  ,  comme  l’O¬ 
range  de  Portugal ,  &  la  Bigarade  eft  rayée 
&  a  quelques  tubérofités ,  comme  de  petits 
Cornichons ,  &  fe  termine  en  pointe  com¬ 
me  une  petite  corne, j  l’odeur  en  eft  fuave, 
&  cependant  très-forte  ,  &  tient  très-long- 
tems.  On  fait  de  fon  écorce  des  Boè'tes  , 
qui  confervent  toute  leur  odéur  pendant 
plus  de  vingt  ans.  Les  Diftillateurs  ,  les 
Parfumeurs  &  les  Confifeurs  s’en  fervent 
•également,  pour  parfumer  leurs  liqueurs, 
leurs  eaux  d’odeurs ,  leurs  fîrops  ;  fe  fruit  fe 
confit  aulîî  :  mais  le  plus  grand  mérite  de  ce 
fruit  eft  tout  dans  fon  Ecorce.  Les  Diftil- 
lateurs  .en  .tirent  de  plus  une  excellente 
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quintefferce  ;  c’cftde  tous  les  fruits  à  écor¬ 
ce  après  le  Cédra ,  celui  dont  le  parfum  eft 
le  meilleur  &  lé  plus  exquis  3  le  Bergamot- 
te  eft  un  fruit,  quifoifonne  extrêmement, 
&:  toute  parfaite, que  foit  l’eflence  de  Berga- 
motte,  elle  eft  un  peu  moips  chere  que  les 
autres ,  parce  qu’étant  plusforte  ,  elle  rend 
davantage. 

Iln’eft  pas  de  ce  fruit  comme  des  autres, 
qui  veulent  être  employés  en  parfaite  ma¬ 
turité  :  le  véritable  point  de  maturité  de  ce¬ 
lui-ci  ,  ou  plutôt  le  point  où  il  veut  être  em¬ 
ployé  ,  eft  qu’il  foit  verd  prêt  à  mûrir  ,  & 
voici  comme  on  connoît,  qu’il  eft  arrivé  à 
fon  point  :  il  faut  que  la  partie,  qui  eft  ex- 
pofée  au  Soleil  foit  d’une  couleur  jaune, teti- 
.  dre  ,  approchant  de  la  maturité  ,  &  que  le 
refte  du  fruit  foit  d’un  verd  clair,  prêta 
jaunir  ;  &  quand  ft  eft  dans  cet  état ,  il  faut 
l’employer. 

Ce  fruit  dans  les  années  chaudes  &  fé- 
ches ,  eft  beaucoup  meilleur  &  donne  beau¬ 
coup  plus  ;  il  faut  ménager  Iç  goût  de  votre  - 
Pergamotte  au  goût  général,  &  .s’y  con¬ 
former  en  tout ,  &  prendre  toujours  up 
mille, U  entre  le  trop  &trop  peu  de  parfum  , 
il  vaut  même  mieux  ,  qu’il  y  en  eft  moins , 
puifqu’on  y  peut  toujours  ajouter, 
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Pour  fake  vos  efprits  à  la  Bergamotte  , 
&  de  ces  efprits  eli  faire  de  la  liqueur  ,  vous 
ferez  comme  des  autres  fruits  à  écorce , 
c’ell-à-dire ,  que  vous  couperez  les  zeftes 
comme  il  eft  dit  au  Chapitre'  du  Cédra. 
Vos  zeftes  coupés ,  vous  les  mettrez  avec 
l’eau  &  l’eau-de  vie  ,  félon  la  quantitépof- 
tée  par  la  recette  ,  &  le  diftillerez  au  feu 
tant  foit  peu  vif,  comme  il  le  faut  pour 
tous  les  fruits  de  cette  efpece  ;  vous  ferez 
enfuite  fondre  du'  fucre  dans  de  l’eau  fraî¬ 
che  3  &  quand  votre  fucre  lera  fondu ,  vous 
ÿ  mettrez  vos  efprits  diftillés  3  vous  mêle¬ 
rez  bien  le  tout  &  pafl'erez  le  mélange  à  la 
Chaufle  3  quand  votre  liqueur  aura  pafle  , 
&  qu’elle  fera  tirée  au  clair  fin  , -elle  fera 
faite  :  vous  ne  tirerez  point  de  phlegme 
avec  vos  efprits ,  de  peur  que  votre  liqueur 
ne  contraéfe  un  goût  d’empireume  ,  en  ob- 
fervant  exaélement  tous  les  points  de  ce 
Chapitre ,  &  les  mettant  en  pratique  3  vous 
ne  manquerez  pas  de  faire  du  bon  &  même 
du  parfait. 

Recette  pour  cinq  pintes  d'eau  commune  de 
Bergamotte. 

Prenez  une  moyenne  Bergamotte  ,  trois 
liij 
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pintes  &  demi-feptier  d’eau-de-vie ,  une 
livre  &  quart  de  lucre  ,  deux  pintes  trois 
demi-feptier  d’eau  pour  faire  le  firop. 

Recette  pour  cinq  pintes  cCeau  de  Eergamott^ 
double.- 

Vous  clioifirez  une  belle  Bergatnotte  3 
vous  prendrez  trois  pintes  demi  feptier 
d’eàu-de-vie  ,  deux  pintes  d’eau,  &  trois, 
livres  de  fucre  pour  le  firop. 

Recette  pour  cinq  pintes  d’eau  fine  (sr  féche  de: 
Bergamotte. 

Vous  aurez  foin  de  prendre  deux  peti!- 
tes  Bergamottes  ou  une  moyenne  &  une  pe¬ 
tite., trois  pintes  &  demi-feptier  d’eau-de- 
vie,  une^pinte  &c  demi  d’eau ,  trois  livres  de- 
fiicre  pour  faire  le  firop  de  cette  liqueur» 

Quand  on  fe  fert  de  la  Quintejence. 

On  met  les  mêmes  quantités  d’eau-  dé¬ 
vie  ,  de  fucre  ,  pour  chaque  liqueur  ci-def- 
fus  dite  ;  on  met  trente  goûtes  de  Quintef- 
fence  pour  l’eau  de  Bergamotte  commune  , 
«inquafite  pour  la  fine  &  féche,  &  (quarante 
pour  la  double». 
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CHAPITRE  XLL 
D  ü  C  i  T  R  O  No 

Le  Citron  eft  le  fruit  d’un  arbre  très- 
commun  en  Provence.  Il  eft  de  figure 
oblongue ,  d’ün  jaune  tendre  &  leger.  La 
première  écorce  ou  zeftede  Citron  eft  d’un 
goût  piquant  &  aromatique  ,  &  même  un 
peu  âcre  cette  écorce  contient  beaucoup 
d’efprit  de  quinteftence ,  &  très- peu  de- 
phlegme ,  ainfi  qu’il paroît,  lorfqu’on  prèfle  ' 
lécorce  de  Citron  contre  une  chandelle 
allumée,  ce  qui  en  fort' s’enflamme,  fans^ 
pétiller  beaucoup:  au  lieu  que-celle  d’oranv 
ge  s’enflamme  peu  &  pétille  beaucoup  plusi- 
L’ écorce  qui  renferme  la  cKair  du  fruit” 
eft  blanche  &  ferme:  fa  chair  ou  fuBftance: 
intérieure  ,  eft  fpongieufè ,  molle- ,-Vefiçu-- 
lëufe,  pleine  d’un'fuc  aigre,  piquant,  &  ce-" 
pendant  fort  agréable  :  ce  goût*  eft  le  goût 
favori  de  plufieurs  perlonnes  ;  fes  fémen- 
ces ,  font  comme  celles  de  l’orange  blan¬ 
châtres  ,  dures,  oblongiies& pointues  aux"- 
deux  extrémités. 

Les  Diftillareurs  employenfaftez  indiffé-- 
remment  les  fleurs  de  tous  les  fruits  à  écor¬ 
ce  pour  celles  de  fleurs  d’orange  j  je  ne  paf- 
liv 
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le -que  de  ceux  du  Pays  ;  parce  que  dans 
celui-ci,  on  ne  trouve  pas  fort  communé¬ 
ment  les  fleurs  du  Citron ,  au  lieu  que  celles 
de  fleurs  d’orange,  quoique  cheres,  s’y 
trouvent  aflez  communément.  . 

Le  Citron  efl;  d’un  grand  ufage  dans  la 
diftillation  :  on  en  extrait  des  el'prits  ,  on 
en  tire  beaucoup  de  quintelTence ,  quand 
ils  font  dans  leurs  maturité,  &  qu’ils  ont 
été  bien  choifis. 

Le  fruit  intérieur  ou  cette  fubflance  fuc- 
culente,qui  efl:  proprement  le  fruit,  efl  très- 
rafraîchiflante^on  en  fait  la  limonade  pour 
lerafraîchiflement,  on  confit  l’écorce  de  ce 
fruit,  on  confit  aufli  fes  fleurs,  qui  font  fort 
cordiales, 

La  fleur  de  Citron  efl:  d’un  grand  ufa- 
ge  dans  la  diftillation  :  mais  ce  n’eft  pas 
dans  le  Pays.  C’eft  à  fon  écorce  fur-tout 
qu’on  s’attache. 

Les  Citrons ,  qui  ont  le  plus  de  jus ,  ne 
font  pas  les  plus  propres  à  la  diftillation  ; 
mais  ils  font  bons  pour  la  limonade.  Les 
bons  Citrons  à  diftiller ,  font  ceux  dont 
l’écorce  eft  épaifl'e  &  tendre ,  &  ce  font 
ceux,  qui  ontle  plus  de  quintelfence  ;  c’eft 
dans  ceux-là ,  que  le  Confifeur  &  le  Diftil- 
lateur  trouvent  le  plus  de  matière  à  leur  tra¬ 
vail. 

Les  Citrons  de  Provence  ont  beaucoup 
de  jus  &  d’acide  ,  &  font  excellent ,  pour 


de  la  Diflillation,  20  r 

ks  ragoûts,  pour  la  limonade,  mais  en 
même-tems  très-ingrats  pour  la  diflillation. 

Le  Citron  d’Italie  reffemble  allez  à  celui 
de  Provence ,  mais  il  eft  meilleur  -,  le  plus 
parfait  de  tout  eft  celui  de  Portugal  :  quand 
il  eft  pris  dans  fa  maturité ,  il  eft  excellent  à 
employer  ,  il  a  beaucoup  de  parfum  &  du 
parfait.  C’eft  le  fruit  qui  approche  le  plus 
du  Cédra  ;  ceux  à  qui  le  goût  du  Cédra  eft 
familier,  fçaventbien  lediftinguer,  &  met¬ 
tent  leur  connoilTance  à  profit. 

Mais  comme  le  Citron  de  Provence  eft  le 
plus  commun  de  tout ,  &  qu’on  s’en  tient 
aflfez  à  celui-là  pour  diftînguer  ceux  qui 
ont  plus  de  jus,  &  ceux  qui  ont  plus  d’é¬ 
corce  :  on  en  juge  parla pefanteur.  Celui 
qui  a  moins  de  jus  &  plus  d’écorce  eft  le 
plus  leger  ;  fi  vous  voulez  connoître  ceux 
qui  auront  le  plus  de  quinteflènce ,  connoif- 
fance  effentielle  pour unDiftillateur ;  fila 
fuperficie  de  l’écorce ,  eft  tranfparente  à  une 
couleur  tendre  &  brillante  ;  vous  pouvez 
affurer  que  votre  Citron  eft  très-quintef- 
fentieux.  L’odeur  du  fruit  achèvera  de  vous 
déterminer  fur  ie  choix. 

Le  Citron  d’Italie  fe  diftingue  de  celui 
de  Provence ,  en  ce  qu’il  eft  mieux  fait ,  & 
qu’il  a  la  couleur  plus  foncée ,  que  celui  de 
Provence.  Celui  de  Portugal  enfin  eft  en¬ 
core  le  mieux  fait  de  tous ,  &  de  la  meil¬ 
leure  odeur  :  fa  couleur  eft  vive,  fon  odeur 
I  V 
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approcKe  beaucoup  de  celle  dû  Cédra  ^ 
quand  il  eft  dans  fa  parfaite  maturité. 

De  toutes  les  efpeces  ci-dellus,  prenez 
eeux,  qui  auront  la  couleur  la  plus  vive  ,  ce 
coup  d’œil  tendre,  quoique  brillant,  qui 
feront  pointillés ,  dont  l’écorce  feragralfe. 
.&  épailfe.. 

Ce  choix  fait ,  auquel  on  ne  peut  fe  mé¬ 
prendre  après  tout  ce  que  nous  en  avons 
dit,  vous  lèverez  délicatement  lefuperficie 
avec  les  zelîes,  en  obfervant  de  ne  couper 
que  le  jaune ,  &  de  n’en  point  laiffer  -,  vous 
les  mettrez  dans  l’Alambie,  &  les  diflille- 
rez  avec  de  l’eau  &  de  l’eau-de-vie  à:  un  feu 
un  peu  vif;  vous  ne  tirerez  point  de  deg-- 
me ,  par  rapport  au  goût  d’empyreume  ; 
•vous  ferez  enfuite  le  firop  comme  pour  tou¬ 
tes  les-  autres  liqueurs  avec  du  fucre  fondu 
dans  l’eau  fraîche  ;  .  vous  mettrez  dans  ce  fî» 
rop  vos  efprits  diftillés;  les  paflferez  à  la- 
Chauffe  pour  clarifier  Je  mélange  ,  &  votre- 
îiqueur  fera  faite»  • 

'Meceite.pow  cinq  pintes  chopine  d’eau  de' 
Gitronelle  commune. 

Prenez  quatre  citrons  moyens ,  une  - li¬ 
vre  un  quart  de  fucre ,  trois  pintes  demi- 
feptier  d’eau  de- vie  ^  deux  pintes  &  demi- 
fèptier  d’eau  ,,|)our  le.  f^^rop  de  votre. Ife 
ipeaï. 
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Recette  pour  cinq  pintes  d’eau  de  Citronelle 
double. 

Prenez  ,  pour  la  liqueur  double,  quatre 
beaux  citrons ,  trois  pintes  demi-feptier 
d’eau  J  trois  livres  de  fucre ,  que  vous  fe¬ 
rez  fondre  pour  votre  fyrop ,  dans  deujc 
pintes  d’eau. 

Prenez,  pour  la  liqueur  fine  &  fdche, 
cinq  beaux  citrons,  ou  fix citrons  moyens, 
trois  pintes  demi  -  feptier' d’eau-de-vie  ^ 
deux  livres  de  fucre  ,  que  vous  ferez  fon- 
dredans  la  quantité  d’une  pinte  &  cbopinc 
d’eau  fraîche,  pour  le  fyrop.  - 

Nota  ,  que  quand  nous  difon's  prenez 
des  citrons  ^  ce  font  les  zeftes  de  quatre 
ou  cinq-citrons,  dont  nous  entendons- par¬ 
ler. 

Pour  faire  cette  eau  avec  la  Q.uintéJfenCe<i 

Pour  la  commune  ,  vous  niettrez' foi- 
xante  gouttes  de  tprinteflènce  ^  pour  la 
double,  foixantè  &  dix  ;  &  quatre-vingt ^ 
pour  celle  qui  fera  fine  ^  fécbeo  - 


CHAPITRE  XLIL 
Du  Citron  Chinois. 


CE  qu’on  appelle  le  Citron  Chinois , 
eft  un  citron  vert ,  qui  nous  vient  de 
Madere  ,  à  peu  près  gros  comme  une  noix 
mufcade.  On  nous  l’envoye  tout  confit  dès 
Ifles  de  l’Amérique ,  où  il  fe  trouve  com* 
munément.  Mais  ce  citron  étant  confit  , 
r’eft  plus  propre  à  la  diftillation  ;  &  ceux 
qui  font  quelque  liqueur  avec  ce  fruit ,  ne 
peuveut  fe  fervir  que  du  fyrop  :  car  ce  ci¬ 
tron  5  tant  au  blanchilTage  qu’à  la  confiture , 
à  dépouillé  toute  fa  partie  quinteffen- 
cieufe,  &  mêmefon  parfum.  Celui  donc 
on  fe  fert  pour  l’eau  Chinoife ,  eft  le  citron 
ordinaire,  cueilli  dans  fa  verdeur,  de  la 
grolTeur  d’une  noix,  des  zeftes  duquel  on 
fe  fert  dans  la  recette  de  l’eau  Chinoife. 

On  peut  avec  le  fyrop  du  citron  de 
madere ,  faire  une  liqueur  excellente,  par¬ 
ce  que  ce  fyrop  étant  extrêmement  parfu¬ 
mé,  il  ne  peut  manquer  de  donner  aux  li¬ 
queurs  ,  dans  lefquelles  il  entre ,  un  goût 
délicieux.  Ce  fruit  étant  d’un  climat  chaud , 
&  n’étant  point  dépouillé  de  fes  zeftes , 
donne  au  fyrop  beaucoup  de  parfum  quin- 
telfencieux. 
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Il  faut  prendre  de  ce  fyrop ,  fans  le 
fruit,  y  mettre  de  l’efprit-de-vin  ,  à  pro¬ 
portion  de  la  force, qu’on  veut  donnera  fa 
liqueur  :  on  peut  même ,  fi  l’on  veut ,  y 
mettre  un  peu  d’eau  ;  enfuite  on  le  palfe  à  la 
chaulTe  :  &  quand  la  liqueur  fera  clarifiée, 
elle  fera  faite.  Il  faut  enfuite  attendre  quel¬ 
ques  jours  pour  le  mettre  en  vente ,  &  le 
débiter ,  pour  donner  à  cet  alliage  le  tems 
defe  faire.  Cette  liqueur  n’efl:  pas  fort  diffi¬ 
cile  à  faire  :  il  faut  obferver  fur  ce  point , 
que  plus  le  fyrop  efl  nouveau  ,  meilleure 
efi:  la  liqueur,  parce  qu’il  a  plus  de  par¬ 
fum  ,  &  qu’en  vieilliflant ,  il  en  perd  beau¬ 
coup. 

Si  l’on  fe  fert  des  citrons  de  Portugal , 
d’Italie  ou  de  Provence ,  il  faut  les  em¬ 
ployer  dans  leur  verdeur ,  après  un  mois 
au  plus  que  la  fleur  efl  tombée:  il  né  faut 
pas,  qu’ils  foient plus  gros  qu’une  noix  or¬ 
dinaire  ,  &  on  les  employera  comme  tous 
les  autres  fruits  à  écorce. 

Recette  pour  faire  l’Eau  Chinoife  avec  le  fiz 
rop  du  Citron  de  Madère. 

Pour  une  pinte  de  fyrop  du  citron  fuf- 
dit,  vous  mettrez  une  pinte  d’efprit- de¬ 
vin,  fans  eau  nifucre;  cependant  propor¬ 
tionnellement  toujours  à  la  force  que  vous 
voudrez  donner  à  votre  eau  Chinoile. 
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Recette  pour  faire  cinq  pintes  d'eau  Chinoife  , 
commune  avec  le  Citron  de  Provence  ^ 
d'îtalie  ou  de  Portugal*- 

Prenez  vingt-cinq  petits  citrons  vérds  , 
(Dü'les  zeftes  de  cés  citrons,  difi:illez-les> 
avec  trois  pintes  &  demi-feptier  d’eau-de- 
vïe  ,  deux  pintes  &  demi-feptier  d’eau  ,  & 
une  livre  un  quart  de  fucre  ,  pour  le  fy; 
rop,. 

Recette  pour  l’eau  Chinoife  doulle. 

Prenez  les zéftës  de  trente  citrons,  trois 
pintes  &  demi-feptier  d’eau-de-vie  J  pour 
les  diftîller  ,&  trois  livres  dé  fucre  j  que 
vous  ferez  fondre  dans  deux  pintes  d’eau 
fraîche,  pour  le  fyrop  de  votre  liqueur. 

Recette  pour  quatre  pintes  d’eau  Chinoife  fine 
&  féche. 

Prenez  les  zelîes  de  trente  -  cinq  où’ 
trente-fix  citrons,  que  vous  ferez 'diftiller 
dans  pareille  quantité  d’eau-de-vie,  que 
pour  les  précédentes  recettes  :  -  mettez  , 
pour  faire  votre  fyrop ,  fondre  deux  livres 
de  fucre,  dans  une  pinte  &  chopine  d’eau 
fraîche. 

Bé  cette  façon  vous  ferez  l’eau  Chinoife,' 
à'quelque chofe  près  auffi' bonne,  qu’avec 
ie.fyropduckron.de-Madere.  confit,. 
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CHAPITRE  X  L  I  3  !.  . 

Du  L  I  MO 

Le  Limon  efl:  un  fruit  plus  gros  que  lé 
citron  ,  &  plus  rond  ;  fa  chair  efl:  ordi¬ 
nairement  moins  épaiffe  :  il  efl  comme  le 
citron  ,  rempli  d’une  fubflance  véflculeufe 
&  fpongieufe  ,  pleine  d’un  fuc,  ou  jus  ai¬ 
gre  &  piquant. 

Les  Limons  ont  l’écorce  d’un  jaune  ci- 
trin ,  font  fort  odorants.  Le  fuc ,  comme 
j’ai  dit  plus  haut,  efl  aigre  &  piquant, 
mais  cependant  fort  agréable  au  goût ,  & 
même  à  l’odorat  il  rafraîchit ,  purifie  le 
fang  j  chalfe  le  mauvais  air ,  réjouit  le  cœur , 
&  donne  de  l’apétit.  On  l’employe ,  com¬ 
me  le  citron  ,  affez' indifféremment  aux- 
mêmes  ufages  :  tous  les  Diflillareurs  le 
confondent  avec  le  citron  :  ils  n’y  perdent' 
rien ,  car  il  abonde  autant  en  jus-&  en  qu'm-;- 
îefTence-,  que  ce  dernierfruit. 

P-our  faire t'eÆjâe  Limette. 

L’eau  de  Limette  fé  fait  avec  le  fruit  cî- 
deffus.  Les  Confifeurs ,  Limonadiers ,  Of- 
Bfciers’de  Maifon  5.1e  confondent.,  avec Jc- 
sâtroB».. 
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Pour  faire  cette  liqueur,  vous  choifirez 
vos  limons  frais  &  bien  murs;  vous  coupe¬ 
rez  les  zeftes,  comme  pour  Teau  de  citro- 
nelle  ,  les  diflillerez  de  la  même  façon ,  à 
un  feu  tant  foit  peu  vif,  &  ne  tirerez  point 
de  phlegme.  Vous  ferez  le  fyrop  avec  du 
fucre  &  de  l’eau  fraîche ,  comme  aux  Cha¬ 
pitres  précédents ,  &  palTerez  le  tout  à  la 
chauffe  pour  les  clarifier  ;  &  quand  votre 
liqueur  fera  claire,  fine,  elle  fera  faite. 

Recette  pour Jîx  pintes  d'eau  de  Limette. 

Vous  prendrez  trois  limons  ordinaires , 
de  groffeur  moyenne  :  s’ils  font  petits  , 
vous  en  prendrez  quatre  ;  s’ils  font  beaux  , 
deux  fuffiront  :  vous  prendrez  la  même 
quantité  d’eau-de-vie,  qui  efl  déterminée 
pour  l’eau  de  citronelle;  la  même  .quantité 
d’eau ,  &  la  même  de  fucre,  pour  faire  le 
fyrop  ;  &  pour  la  double ,  pour  celle  fine 
&  féche ,  vous  vous  conformerez  en  tout 
au  Chapitre  indiqué  quarante-uniéme. 
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CHAPITRE  XLIV. 

Z)  s  LA  BiG,ARADE, 

La  Bigarade  eft  le  fruit  d’un  oranger  : 

cette  efpéce  d’oranger  eft  très  com¬ 
mune  en  Provence.  Son  fruit  eft  appelle 
Bigarade ,  à  caufe  des  rayures  qui  font  fur 
fon  écorce  ,  &  des  inégalités  qui  fe  ren¬ 
contrent  fur  ladite  écorce ,  fur  laquelle 
nailfent  plufieurs  pointes  &  excreffences , 
comme  de  petites  cornes. 

Dans  la  claflc  des  oranges  aigres  ,  la 
bigarade  tient  le  premier  rang.  Les  Diftil- 
lateurs  s’en  fervent  quelquefois.  On  en 
tire  de  la  quinteflence.  Elle  entre  dans  les 
recettes  de  plufieurs  liqueurs;  elle  eft  la 
bafe  d’une  liqueur, qu’on  appelle  eau  de  bi¬ 
garade. 

Pof/r  faire  Veau  de  Bigarade  ou  d’OrangeJfe, 

Vous  prendrez  ,  pour  faire  cette  eau , 
des  bigarades  de  Provence,  ou  de  Portu¬ 
gal  J  dans  le  tems  que  vous  fçaurez  que  les 
Confifeurs  les  employent;  car  c’eft  préci- 
fément  celui  où  il  faut  les  diftiller.  Les  Con¬ 
fifeurs  ne  fe  fervent  point  des  zeftes  de  la 
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bigarade,  &  les  vendent.  Vous  les  mettre?; 
dans  l’Alambic,  avec  de  l’eau-de-vie,  un 
peu  dé  macis,  ou  de  mufcade,  pour  don¬ 
ner  plus  de  parfum  à  vos  liqueurs.  Vous 
employerez  les  zeftes,dès  qu’ils  feront  cou¬ 
pés,  de  peur  qu^ife  ne  s’y  échauffent ,  &  ne 
fermentent,  ce  qui  rendroit  la  liqueur 
mauvaife. 

Quand  votre  Alambic  fera  garni ,  ainfî 
que  nous  venons  de  dire,  vous  les  mettrez 
fur  un  feu  un  peii  vif,  parce  que  la  quintef- 
fence  d’un  fruit  verd  ne  s’enieve  pas  auflî 
facilement,  que  celle  d’un  fruit  un  peu  plus 
mur.  Il  faut  prendre  garde  de  tirer  des 
plilegmes  ,  crainte  du  goût  d’empyreume. 
Vous  ferez  le  fyrop,  à  l’ordinaire  ,  avec 
l’eau  fraîche ,  dans  laquelle-vous  aurez  fait 
fondre-du  fucre-i-vous  mettrez  dtans  ce  fyv 
rop  vos  efprits  diftillés  pafferez  ce  mé¬ 
lange  à  la  chaulTe  ,  pour  le  clarifier  ;  & 
quand  la-  liqueur  fera  claire  elle  fera 
feite.' 


Re&etteppur  Jîx  pintes  d^eau  de  Bignrade  ou: 
d'Orangeffè.- 

Prenez  fix  bïgaradès  ordinaires:  fi  elles 
fônt  belles ,  qüàtré  fuffiront;  vous  en  pour¬ 
rez  mettre  jufqu’à  huit ,  fi  elles  font  peti¬ 
tes.  Vous  dîftilîerez  les  zeftes  de  ces  fruits, 
^ec-trois  pintes  ôc  demi-feptier  d’eau -dci- 
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vie.  Vous,  prendre/  ,  pour  faire  le  fyrop  , 
deux  pintes  &  chopine  d’eau  ,  dans  la¬ 
quelle  vous  mettrez  fondre  une  livre  &  de¬ 
mie  de  fucre  ;  &  pour  affaifonner  votre 
liqueur,  vous  mettrez  un  gros  demacis,  & 
une  demie  noix  mufcade. 


CHAPITRE  X  L  V. 

Be  l  Orange  de  Portügaz,^ 

POur  que  l’orange  foit  bonne ,  il  faut 
la  cueillir  dans  fa  parfaite  maturité., 
qlie  l’arbre  ne  foit  ni  en  fève  ,  ni  en  fleurs 
choifir  celles,  qui  font  d’un  jaune  bien  fon¬ 
cé,  bien  doré ,.  bien  brillant,  dontl’écoree.- 
fera  fine  ,  graffe ,  tendre ,  trânfparepte ,  ôc 
bien  pointillée  à-petits  grains* 

Pour  faire  Veau  d’ Orange  dePortugaîZ 

Vous  couperez- les  zeflés  ,  comme  ci  j 
delfus;  vous  les  mettrez  enfuite  dans  votre 
Alambic,  avec  ' de  l’eâu-de-vie ,  en  telle 
quantité,  que  celle  de  liqueur,  que  vous- 
aurez  à  tirer  ,  en  y  mettant  auffi  un  peu- 
d’eau..  Vous  mettrez  votre  Alambic.,  ainfi 
garni ,  fur  un  feu  un  peu  vif  ;  vous  diftille- 
îfiz  vosefprits,  éviterez  de  tirer  des  phleg-' 
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mes ,  qui  altéreroient  votre  marchandife  ; 
car  la  quinteflence  de  ce  fruut ,  comme 
celle  de  tous  les  fruits  à  écorce,  montant 
la  première ,  les  phlegmes  qui  viendroient 
enfuite ,  donneroient  à  votre  liqueur  le 
goût  d’empyreume.  Vous  ferez  votre  fy- 
rop  ,  à  l’ordinaire  ,  avec  du  fucre  fondu 
dans  l’eau  fraîche  ,  vous  verferez  dedans 
vos  efprits  diftillés  ,  paflerez  le  tout  à  la 
chauffe,  &  la  liqueur  étant  claire ,  fera  faite. 

Recette  pour  fix  pintes  d'eau  lïOrange  de 
Portugal. 

Vous  prendrez  quatre  oranges  de  Portu¬ 
gal  ;  fi  l’orange  a  les  qualités  décrites  & 
requifes  ;  &  plus  ,  fi  elles  font  petites  &  de 
moindre  qualité  j  &  cela  ,  au  jugement 
que  vous  porterez  vous  même  de  votre  li¬ 
queur,  vous  diftillerez  vos  zeftes  avec  trois 
pintes  &  chopine  d’eau-de-vie,  &  un 
demi-feptier  d’eau;  ôc  mettrez  ,  pour  le 
fyrop ,  une  livre  un  quart  de  fucre ,  dans 
trois  pintes  d’eau. 

Pour  faire  l’eau  à  la  fine  Orange, 

Vous  choifirez  les  plus  belles  oranges, 
les  plus  quinteffencieufes,  félon  les  règles 
que  nous  venons  d’en  donner  à  la  recette 
précédente. 
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Vous  couperez  délicatement  vos zeftes , 
de  façon  que  fans  mordre  fur  le  blanc  ^ 
vous  enleviez  toute  la  fuperfieie  quintef- 
fencieufe  qui  efl:  jaune  ;  les  zeftes  coupés , 
vous  les  mettrez  dans  l’Alambic  ,  avec  de 
l’eau  &  de  l’eau-de-vie ,  les  diftillerez 
fur  un  feu  un  peu  plus  vif  que  l’ordinaire, 
à  caufe  de  l’eau ,  fans  tirer  de  phlegme. 
Vos  efprits  étant  diftillés ,  vous  les  mettrez 
dans  un  lyrop  fait  à  l’ordinaire,  avec  du 
fucre  fondu  dans  de  l’eau  fraîche  ;  votre  fy- 
rop  étant  fait ,  vous  verferez  dedans  vos 
efprits  diftillés ,  les  paflerez  à  la  chauffe 
pour  les  clarifier  ,  &  votre  liqueur  fera 
faite. 

Au  défaut  du  fruit,  en  peut  employer  la 
quinteffence  d’orange  :  mais  il  faut  en  em¬ 
ployer  le  moins  qu’on  pourra ,  parce  que 
la  quinteffence  eft  fujette  â  dépofer  :  on  ne 
doit  en  faire  ufage,  qu’au  défaut  du  fruit: 
fi  vous  vous  en  fervez,  il  faut  faire  clarifier 
l’eau  ,  pour  faire  lefyrop  ,  &  vous  pafferez 
la  liqueur  auflî  claire  fine ,  qu’il  vous  fera 
poflible  ,  afin  d’éviter  le  dépôt. 

Recette  pour  la  fine  Orange  me'élleufe. 

Vous  mettrez  dans  votre  Alambic  les 
zeftes  de  fi  belles  oranges  de  Portugal , 
"uatre  pintes  d’eau-de-vie ,  &  une  chopine 
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queur,  trois  livres  &  demie  de  fucre  ,  8g 
une  demie  livre  de  caftonade  ,  &  deux 
pintes  ôc  demi -feptier, d’eau. 

Recette  four  la  fine  Orange  en  Liqueur  fine 
Gr  féche. 

Vous  mettrez  dans  l’Alambic  les  zefles 
de  huit  belles  oranges  de  Portugal ,  quatre 
pintes  d’eau-de-vie ,  &c  uneohopine  d’eau; 
&  pour  le  fyrop  ,  deux  livres  de  fucre  ^  &; 
une  demie  livre  de  caftonade  ,  &  deux 
piqtes  d’eau  ,  pour  faire  votre  fyrop ,  pour 
■faire  de  chacune  des  deux  receneSj  envi¬ 
ron  fix  pintes  de  liqueur. 

Si  vous  faites  l’une  &  l’autre  de  ces  deux 
liqueurs  avec  la  quintelfence  ,  vous  met¬ 
trez  pour  celle  qui  doit  être  meilleure 

âuatre-vingt  gouttes  ^  &  pour  celle  qui 
oit  être  fine  &  féche,  cent  gouttes  de 
quintelfence:  vous  les  diftillerez  à  un  feu 
tant  foitpeu  vif,  &  éviterez  les  phlegmes  ^ 
ce  que  nous  ne  pouvons  alTez  recom¬ 
mander  pour  la  qualité  de  la  marchan- 
dife. 

Il  nous  refte  à  parler  des  quîntelfences 
de  citron  ^  bigarade  &  limon  3  de  la  façon 
d’employer  les  quintelfences  des  fruits  à 
éco  lfe  j  ce  que  nous  .ferons  dans  le  Chapi- 
ire.fuivant. 
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CHAPITRE  X  L  V  1. 

Des  QuinteJJences  de  Ckrm  ^  de  Bigarade  Qf 
de  Limon. 

La  nécejjité  &  la  façon  d’employer  les  Quin- 
tejfences. 

Récapitulation  fur  tous  les  fruits  d  écorces 
qu’on  employé  ver ds. 

Quoique  le  citron  &  les  autres  fruits 
à  écorce  fe  refîemblent  allez,  la  fa¬ 
çon  d’extraire  leur  quintelTence  eft  abfolu- 
ment  différente  ;  comme  ceux  dont  nous 
parlons  J  , ont  l’écorce  plus  ferrée  que  les 
précedens,  ils  ne  donneroient  point  de 
quintelTence  dans  l’entonnoir-:  on  en  dif- 
itille  les  zeftes  :  on  en  rempli  la  çucurbite ,  à 
un  pouce  près  du  couronnement ,  on 
remplit  le  refie  d’eau,:  on  diftille  la  recette 
au  bain  marie,  comme  pour  le  Néroly  de 
fleur  d’orange  ,  &  on  fépare  la  quintefr 
fence  des  citrons  ^  limons  &  bigarades  ^ 
comme  on  fait  le  Néroly ,,  parce  qu’elle 
furnagé  de  même  fur  l’eau  dillillée  ;  &  de 
cette  eau  diftillée  ^  mêlée  avec  des  efprits  ^ 
&  le  fyrop  à  l’ordinaire  -vous  ferez  d’ex¬ 
cellentes  liqueurs.  Comme  les  fruits  à 
ieorce  font  très- chers  dans  ce  Pays-ci^ 


it6  Traité  raifonné  , 

il  efl:  impoffible  d’en  tirer  une  quanité  de 
quintelfences  fans  entrer  dans  des  frais 
immenfes;  il  faut  donc  la  tirer  d’ailleurs; 
mais  fl  l’on  n’efl  pas  familier  avec  leurs 
odeurs,  il  efl;  très-facile  d’être  trompé  ,  ce 
qui  porteroit  un  préjudice  confidérable  à  la 
marchandife:  &  comme  elles  font  l’unique 
reflburce ,  au  défaut  du  fruit,  il  faut  s’atta¬ 
cher  extrêmement  à  cette  partie.  Vous 
diftinguerez  facilement  à  l’odorat  celle  d’I¬ 
talie  ,  qui  eft  la  meilleure  de  toutes  ;  la  fa¬ 
çon  contribue  beaucoup  à  fa  bonté  &  fa 
nouveauté  :  celle  qui  efl;  vieille  à  beau¬ 
coup  perdu  de  fa  qualité. 

On  fe  fert  des  quinteffences ,  pour  par¬ 
fumer  les  huiles  ou  eflences  pour  les  che¬ 
veux  ,  pour  chalTer  les  mauvaifes  odeurs, 
pour  faire  des  eaux  d’odeur  ,  &  pour  les 
liqueurs  de  goût. 

On  fe  fert  de  toutes  les  quintelfences  de 
cette  façon  :  on  met  dans  l’Alambic ,  au 
lieu  des  fleurs  ou  de  fruits  ^  un  certain 
nombre  de  gouttes  de  quintelfences ,  ainfi 
qu’il  efl  porté  par  les  recettes  :  dn  les  dif- 
tille  comme  le  fruit ,  à  l’eau  &  l’eau-de-viej 
&  quand  ces  efprits  à  la  quintelfence  font 
diftillés  ^  on  les  verfe  dans  le  fyrop  fait  à 
l’eau  fraîche ,  avec  le  fucre  fondu  dedans; 
on  les  palfe  à  la  chauffe  j  &  les  mélan¬ 
ges  étant  clarifiés,  les  liqueurs  font  fai¬ 
tes. 


Pour 
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Pour  les  fruits  verds  qu’on  employe^on 
peut  en  faire  ufàge  prefque  auflitôt  que  la 
fleur  eft  tombée  ■,  car  ce  -fruit  a  d’abord 
beaucoup  d’odeur ,  &  même  de  quintelfen- 
ce  propre  au  travail  deforte  que  tous  les 
quinze  jours  ,  on  le  peut  employer,  avec 
différence  de  quantité  &  de  qualité ,  &  juf- 
qu’i  fa  parfaite  maturité  :itous  fes  dégrés 
de  groÏÏeur  ,  il  donnera  un  goût  &  un  par¬ 
fum  différent.  Et  ces  fortes  d’épreuves  fè 
peuvent  faire  à  Paris  comme  ailleurs  ^  par¬ 
ce  qu’il  y  vient  d’Italie ,  de  Provence  &  du 
Portugal ,  des  fruits  de  toute  groffeur ,  &' 
de  tout  point  de  maturité  :  on  peut  aufli 
employer  le  fruit  pafléj  mais  il  ne  faut  pas 
qu’il  foit  pourri. 

Il  faut  toujours  un  peu  plus  d’efïbrt  ,• 
pour  extraire  la  quinteffence  du  fruit  verd , 
parce  que  l’écorce  eft  plus  ferrée  3  cepen¬ 
dant  elle  monte  allez  vite  pour  ne  pas  trom¬ 
per  le  Diftillateur  fur  les  phlegmes  ,  qui 
font  tort  aux  fruits,  fur-tout  quand  ils  font 
verds ,  parce  qu’ils  font  plus  âcres. 
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CHAPITRE  XL  VIL 

Des  fruits  a  VE  au-de-v  ie. 

NOus  nefortirons  pas  de  la  partie  des 
fruits  ,  fans  expliquer  la  façon  de 
confire  les  fruits  à  l’eau^de-vie.  Nous  n’en 
n’avons  que  fix  de  cette  efpéce,  qui  font, 
la  Pêche ,  la  Preffe ,  l’Abricot ,  &  la  Poire 
deRoufleletj  la  Reine  Claude  &  la  Mira- 
e. 

L’  A  B  RICO  T. 

Pour  faire  des  Abricots  à  l’eau-de-vie, 
il  faut  prendre  de  ceux  qu’on  appelle  Abri¬ 
cots  à  plein  vent,  prefque  murs,  cueillis 
dans  un  tems  chaud  &  fec  ,  après  le  lever 
du  Soleil;  fendez- les  en  forme  de  croix ^ 
efluyez  le  petit  duvet ,  ou  coton  qui  les 
couvre;  faites-les  enfuite  blanchir  au  demi 
fyrop  ;  &  lorfqu’ils  blanehilïent ,  ayez 
foin  de  le  faire  tremper  légèrement  avec 
une  écumoire:  cela  eft  d’autant  plus  effen- 
tiel,  que  les  côtés  du  fruit,  qui  n’ont  pas 
trempé,  font  tachés  pour  l’ordinaire,  ce  qui 
diminue  fon  mérite  ,  lui  ôte.  ce  coup 
d’œil  avantageux  ,  qui  fait  un  autre  mérite: 
Ôc  après  le  blanchilTage  ,  vous  les  ferez 
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égoutter ,  achèverez  le  fyrop  ;  &  quand 
cefyrop  fera  fait,  vous  le  mêlerez  avec  de 
l’eau-de-vie  ,  fi  vous  deftinez  vos  Abri¬ 
cots  à  être  mangez  dans  un  mois.  Si  vous 
les  voulez  conferver  plus  longtems ,  un  an  , 
par  exemple  ^  ou  plus  ,  vous  y  mettrez  de 
î’efprit-de-vin ,  &:  remplirez  de  votre  fy¬ 
rop,  mêlé  avec  l’eau-de-vie  ,  ou  l'efprit- 
de  vin ,  les  bouteilles  ou  vous  aurez  arran¬ 
gé  vos  Abricots  ;  vous  boucherez  bien 
vos  bouteilles  &  quand  vos  Abricots 
feront  tombés  au  fond ,  il  feront  bons  à 
manger. 

Recette  pour  un  cent  d' Abricots, 

Vous  en  prendrez  toujours  quelques-uns 
de  plus  que  le  nombre  ,  que  vous  voudrez 
accommoder ,  pour  remplacer  ceux  qui  fe 
feroient  gâtés  au  blanchifl’age.  Vous  pren¬ 
drez  quatre  livre  de  lucre  ^  &  trois  pintes 
d’eau  ,  pour  faire  votre  fyrop  ;  vous  met¬ 
trez  le  fucre  &  l’eau  fur  le  feu  -,  &  quand  il 
fera  prêt  à  bouillir ,  vous  le  clarifierez  avec 
deux  blancs  d’œuf  fouettés  ;  vous  ne  les 
mettrez  pas  tous  deux  à  la  fois ,  vous  les 
partagerez  par  quart  j  &  quand  votre  fyrop 
aura  été  clarifié  par  la  moitié  de  vos  blancs 
d’œuf  ^  &  qu’il  commencera  à  prendre 
corps  J  vous  blanchirez  vos  Abricots  ^ 
comme  nous  avons  dit ,  en  les  trempans 
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dans  votre  fyrop  ;  quand  vos  Abricots  au¬ 
ront  tous  été  blanchis  ,  vous  . acheverez'le 
fyrop  ,  en  mettant  le  relie  de  vos  blancs 
d’œuf ,  pour  achever  de  le  clarifier  :  quand 
enfin  il  fera  froid  &  fucré  à  fond,  vous 
verlérez  dedans  deux  pintes  d’efprit-de- 
vin  5  ou  d’eau- de- vie  ,  que  vous  mêlerez 
bien  avec  le  fyrop  ^  &  quand  le, mélange 
fera  fait ,,  vous  le  verferez  fur  vos  Abri¬ 
cots ,  que  vous  devez  auparavant  avoir 
bien  arrangé  dans  la  bouteille  ou  vous  vou¬ 
lez  les  mettre. 


CHAPITRE  XL  VIII. 

De  l  a  V  e  c  h  e, 

La  Pêche  efl  un  fruit ,  dont  la  chair  eft 
molle  &fine,  pleine  d’un  fiic  exquis  , 
quand  elle  eft  mure  ;  mais  dès  qu’elle  de¬ 
vient  trop  molle  ,  elle  eft  déjà  paffée.  La 
peau  des  meilleures  eft  très -fine,  &  fe 
détache  facilement.:  le  dedans  de  ce  fruit 
eft  d’un  rouge  vermeil.  Je  ne  parle  pas  de 
toutes  les  Pêches  ,  on  en  feroit  un  long 
traité.^  mais  toutes  celles  dont  la  . peau  eft 
•fine  &  bien  colorée  ,  la  chair  ferme  , 
douce -dc  bienTucculente ,  d’un  goût  l'ucré , 
cependant  relevé,  vineux  &  parfumé^  le 
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lîoyau  petit ,  &  qui  quittera  le  fruit  faciJe- 
ihent ,  auront  toutes  les  qualités,  qu’elles 
peuvent  avoir. 

Les  Diftillatèurs ,  les  Bourgeois  &  les 
Officiers  en  font  un  ratafia  ,  d’un  mérite 
fupérieur  ^  dont  nous  parlerons  aux  Cha¬ 
pitres  des  ratafias  ;  il  eft  très-bon  à  em¬ 
ployer  ,  à  caufe  de  ce  goût  vineux  &  par- 
mumé :  il  fermente  aifément ,  ce  qui  fait, 
qu’on  doit  avoir  beaucoup  d’attention 
quand  on  l’employe. 

On  peut  conferver  ce  fruit  ,  par  le 
moyen  de  l’eau-de-vie  ,  plufieurs  années, 
&  ajouter  même  un  dégré  à  la  bonté  natu¬ 
relle  de  fon  parfum  ,  en  apportant  à  la 
façon  de  le  conferver  toute  l’atrention, qu’il 
y  faut.  Tous  les  fruits  peuvent  fe  confire  à 
J’eau  de-vie,exc6pté.la pomme  &la figue, 
au  moins  cette  façon  n’eft-pas  encore  d^u- 
fage  nulle  part. 

De  tous  les  fruits  ,  que  l’on  confît"  à 
l’eau  -  de  -  vie  , .  pour  les  conferver  ^  la 
Pêche  eft  celui  qui  eft  le  plus  en  ufage. 
Nous  joindrons  encore  la  Cerife  à  ceux, 
que  nous  avons  dit  plus  haut.. 

La  Pêche  étant  naturellement  froide 
eft  plus  difficile  à  confire  que  les  autres 
fruits  :  il  faut  un  fyrop  ,  qui  ait  plus  de 
corps,  &  mettre  plus.d’efprits  qu’aux  au¬ 
tres  fruits.  Il  faut  choifir  pour  cela  les  plus 
-belles  Pêches ,  qu’il  fera  poffible  de  trou- 
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ver  ;  qui  ne  foient  pas  tout  à  fait  mûres , 
les  cueillir  en  faifon  féche  &  chaude ,  dans 
la  chaleur  du  jour  ,  afin  que  l’humidité  en 
•foit  bien  efluyée  ;  les  prendre  fans  tache  : 
il  faut  bien  effuyer  le  duvet  ou  le  coton , 
qui  les  couvrent  :  on  les  fend  enfuite  juf- 
qu’au  noyau  ,  pour  donner  au  fyrop  &  aux 
efprits  la  facilité  d’en  bien  pénétrer  l’inté¬ 
rieur,  &  de  les  confire  à  fond,  &  afin  qu’ils 
puiflent  fe  conferver.  Cette  préparation 
faite,  vous- mettrez  votre  fucre  dans  une 
poè'lle  à  confiiure  ,  &  le  tout  relativement 
&  par  proportion  à  la  quantité  de  Pêches , 
que  vous  aurez  à  confire  ;  comme  nous  le 
dirons  à  la  recette  ;  vous  marrez  de  l’eau  à 
proportion;  clarifierez  votre  fucre. 

Quaud  votre  fyrop  fera  fait  à  moitié  , 
Vbus  mettrez  dans  ce  fyrop  une  partie  de 
votre  fruit  ;  (  il  faut  qu’il  foit  bouillant ,  ) 
&  le  lailferez  blanchir ,  il  faut  avoir  bien 
foin  de  les  ôter  au  véritable  point  de  leurs 
blanchiffages  ,  &  mieux  vaudroit  encore , 
qu’ils  le  fuffent  moins  que  plus. 

Vous  les  tirerez  enfuite  avec  une  écu¬ 
moire,  à  mefure  qu’ils  blanchiront,  &  il  faut 
être  prompt  à  les  retirer ,  parce  que  ceux  , 
qui  cuifent  trop  font  perdus,&  tout  au  plus, 
on  peut  lesfervir  comme  comporte  :  mais 
ils  ne  valent  plus  rien  pour  être  confit  à 
l’eau-de-vie. 

Quand  vous  retirerez  les  fruits  du  blan- 
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coiffage  5  il  faut  avoir  foin  de  les  arranger 
à  melure  fur  une  table  couverte  de  linge 
blanc,  pour  leslailfer  égoutter,  &  obferver, 
de  les  pofer  fur  leur  entaille ,  afin  que 
l’eau  que  le  fruit  a  pris  au  bknchilfage  s’é¬ 
coule,  &  qu’il  ne  relie  que  le  fruit  du 
fruit,  c’ell-à-dire  ce  parfum,  qui  en  efl 
l’ame. 

Pendant  que  votre  fruit  s’égoutte  &  fe 
réfrodit ,  vous  achèverez  le  iÿrop  ,  que 
vous  ferez  réduire  à  la  plume,  prêtàcan- 
dir  ou  à  fe  cryftaliifer  ÿ  vous  le  retirerez  & 
le  pafferez  dans  un  tamis  j  enfuire  le  laide- 
rez  repofer  &  réfroidir  :  enflaite  vous  met¬ 
trez  en  pareille  quantité ,  moitié  efprit-de- 
vin  &de  fyrop  -,  &  quand  vos  Pêches  fe¬ 
ront  bien  arrangées  dans  vos  bouteilles. 
Vous  les  remplirez  de  fyrop  &  d’efprit.  Ce 
fruit  quoique  gros  &  lourd  fe  foutieht  dans 
la  liqueur,qui  fait  fon  fyrop  fans  toucher  le 
fond  ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  confit  à  fond  J 
quand  elles  auront  étébien  pénétrées  du  fy- 
Top  &des  éfprits  elles  tomberont  au  fond, 
&  pour-lors  elles  feront  bonnes  à  manger. 
’Voilà  la  véritable  façon  de  préparer  ,  corr- 
fire,  Sc  conferver  les  Pêches  ,  &  la  con¬ 
duite  à  obferver  pour  le  faire  avec  fuct  ès. 

Recette  pour  un  certt  de  Pêches. 

Prenez-en  toujours  plus  que  le  nombre, 
K  iv 
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quevous  voudrezconfire  J  pour  remplacer 
celles,  qui  périront  au  blanchifl’age.  Vous 
prendrez  pour  faire  votre  fyrop,  huit  li¬ 
vres  de  fucre  ,  avec  fix  pintes  d’eau; 
quand  votre  fucre  fera  fondu  ,  &  que  le  fy¬ 
rop  fera  prêt  à  bouillir  ,  vous  le  clarifierez 
avec  trois  ou  quatre  blancs  d’œufs  fouettés; 
vous  ne  les  mettrez  pas  tout  à  la  fois;  mais 
vous  les  partagerez  &  les.employerez  par 
quart  ;  &  quand  vous  les  aurez  clarifiés  , 
en  y  mettant  la  moitié  defdits  blancs 
d’œufs ,  &  que  votre  fyrop  commencera  à 
prendre  corps,  vous  blanchirez  vos  Pê- 
ches,ainfi  que  nous  l’avons  dit  dans  le  Cha¬ 
pitre  precedent.  Quand  vos  Pêches  feront 
blanchies ,  vous  achèverez  le  fyrop  jufqu’à 
ce  qu’il  commence  à  fe  cryflallifer  ;  &  met¬ 
tant  le  refte  de  vos  blancs  d’œufs  pour  le 
clarifier  entièrement ,  vous  attendrez  en  le 
laiflant  expofer  qu’il  foit  réfroidit  à  fond  ; 
après  quoi  vous  y  mêlerez  quatre  pintes 
d’efprit-de-vin.,  &  verferez  le  mélange 
fur  vos  Pêches  bien  rangées  dans  vos  bou¬ 
teilles. 

Si  vous  employez  de  la  CaCTonade  aa 
lieu  de  fucre,  vous  mettrez  autant  de  blanc 
'd’œuf  que  de  livres  de  Cafl'onade ,  afin  de 
clarifier  votre  fyrop  ;  &  Vous  mettrez  au* 
tant  de  Caffonade  qpe  de  fucre». 
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GHAPITRE  XLIX; 

De  la  P  k  e  s  s  e, 

La  PreflTe  eft  une  autre  efpece  de  Pêche, 
.  qui  ne  quitte  pas  le  noyau  comme  la 
précédente  j  elle  a  de  g^randes  qualités 
comme  toutes  les  autres  Pêches  :  onia  con¬ 
fit  à  Teau-de-vie ,  ainfî  que  nous  l’allons 
dire. 

Confite  à  l’eau-de-vie;  elle  ell  fupérieu- 
reàla  Pêche.  La  Pêche  eft  un  fruit  fondant 
&  mou  ,  &  fe  ride  quand  l’eau  en  eftfor- 
tie  ;mais  la  Prefle  garde  toutfon  brillant, 
parce  qu’elle  a  la  chair  ferme  &  ferrée  ;  ce 
qui  fait ,  qu’elle  conîerve  fon  fucre  &  fa 
beauté,  qui  fe  confervent  encore  parla 
force  des  efprits. 

Si  on  fait  des  Preifesà  l’eau-de-vie,  afin 
qu’elles' foient  bonnes  à  manger,  il  faut 
elTuyer  le  duvet,  qui  les  couvre ,  les  fendre 
comme, les  Pêches  jufqu’au  noyau  ,  les  fai¬ 
re  blanchir  au  fyrop  &  les  égouter.  Enfuite 
faire  le  fyrop  à  fond  ;  quand  il  fera  fait ,  le 
retirer  de  deffus  le  feu  &  le  laifler  réfroidir  ; 
quand  ce  fyrop  fera  froid  ,  &  vos  Prefles 
bien  égôutees ,  vous  les  remettrez  dans  le 
fyrop,  les  couvrirez,  ôc  laificrtz  l’efpace  de 
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vingt- quatre  heures  infufer  ;  au  bout  de  ces 
vingt-quatre  heures,  vous  en  tirerez  vos 
Preffes,  &  remettrez  le  fyrop  dans  la  poëlle 
que  vous  reriiettrez'  ïur  le  feu  pour  le  faire 
bouillir.  Vous  l’écumerez  de  nouveau  &  le 
retirez  encore  dèdeflus  le  feu^  le  lailTerez 
refroidir,  pour  y  remettre  encore  vos 
Preflfes  infufer  pendant  vingt-quatre  heu¬ 
res;  vous  continuerez  d’obferver  la  même 
conduite  iufqu’à  trois  fois  ;  après  quoi , 
vous  retirerez  vos  Preffes  &  les  mettrez 
égoutter  fur  une  claye.  Pendant  que  vos 
Preffes  s’égouteront ,  vous  ferez  le  fyrop 
à  la  plume  ;  &  quand  il  commencera  à  can- 
dir  ,  vous  le  lailTerez  réfroidirSc  le  mettrez 
dedans  l’efprit-de-vin  ;  &  vos  Preffes  étant 
arrangées  dans  vos  bouteilles ,  vous  les 
remplirez  de  ce  fyrop  fpiritueux  ;  vous  les 
boucherez  bien  ,  &  au  bout  de  deux  mois 
vos  Preffes  feront  bonnes  à  manger,  & 
délicieufes  au  goût. 

Quelques  perfonnesne  fontd’autres  pré-^ 
parations  à  ce  fruit,que  de  le  faire  blanchir 
tout  fimplement  dans  l’eau  ;  ils  entendent 
aflfez  mal  la  corrduite,  qu’il  faut  à  ce  fruit  , 
parce  que  l’eau  Tamollk  &  le  perd';  au  liea 
quelefyropleconferve  &  le  fortifie  :  d’au¬ 
tres  ne  mettent,  ni  allez  d’eau-de-vie,  ni 
aflfez  d’érprit-de  vin  ;  le  fÿrop  fe  trouve 
trop  foibIe  ,'  &  lé  fruit?  n’eft  ni  beau  ,,  ni 
bon,  dcmême  né  peut  fê  conferv-er..  Gom- 
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^eles  Pêches  &  les  Prefles  font  à  peu  près 
de  même  grofleur ,  la  recette  précédente 
fervira  pour  ce  fruit. 


CHAPITRE  L. 

D  s  L  ^  KBlNECLyiVDE  ET  LA 
Mirabelle. 

La  Reine  Claude  eft  une  Prune  verte, 
qui  mûrit  au  mois  d’ Août.  Malgré  fa 
maturité  ,  elle  conferve  toujours  fa  ver¬ 
deur,  mais  ce  verd  efl  tendre  ;  fa  chair  eft 
d’un  jaune  tendre  ,  fucculente  &  extrême-»' 
meut  douce  ^  la  peau  efl  fine  &  colorée  d’un 
rouge  brun  aux  endroits,  où  elle  eft  ex - 
pofée  au  Soleil  :  fon  goût  eft  fucré  ,  &  c’eft 
dès  fruits  de  cette  efpece  ,  ie  fruit  le  plus 
parfait. 

La  Mirabelle  eft  une  autre  Prune',  lon¬ 
guette,  blonde,  teinte  d’une  couleur  in- 
carnatte,  quand  elle  eft  bien  expofée  au 
Soleil.  Cette  Prune  eft  douce,  très- pro¬ 
pre  à  confire  ,  &  bonne  à  mettre  à  l’eau- 
de-vie  comme  la  précédente ,  ainfi  que 
nous  verrons  ci-après. 

Pour  confire  à  î’eau-de-vie  la  Prune  de 
Reine  Claude  ,  il  faut  la  prendre,quand  elle 
commence  feulement  à  mûrir;  il  ne  faut  pas^ 
R  vj 
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qu’elle  ait  été  maniée,  ni  qu’elle  foit  cueil¬ 
lie  long  tems  auparavant,  ce  que  vous 
connoîtrez  facilement  par  la  fleur  ,  qui  iv’y 
fera  plus  ,  fi  elle  a  été  maniée.  Quand  vous 
les  aurez  choifies,  fi  vous  n/e  les  cueillez 
pas  vous  même,  ce  qui  feroit  infiniment 
mieux  ,  après  que  la  chaleur  auroit  efluy é  la 
rolée  qui  les  couvre  ;  vous  les  efluyerez 
légèrement  pour  en  ôter  la  fleur:  les  pique¬ 
rez  autour  avec  une  épingle  feulement  pour 
percer  la  peau  ,  &  les  mettrez  tremper  dans 
l’eau  avec  un  filet  de  vinaigre ,  pour  con- 
ferver  leur  verdeur  ;  vous  les  blanchirez 
enfuite  au  demi-fyrop ,  comme  il  eft  die 
ci-deffus  ;  les  retirerez  &  laifferez  égouter  : 
pendant  que  vos  Prunes  s’égouteront ,  vous 
achèverez  votre  fyrop  j  étant  achevé ,  vous 
le  retirerez  du  feu  ;  &  quand  il  ne  fera  plus 
qu’à  moitié  chaud  ,  vous  mettrez  vos  Pru¬ 
nes  dedans  pour  vingt- quatre  heures  ;  aa 
bout  de  ce  tems ,  vous  les  retirerez  avec  une 
écumoite ,  &  les  remettrez  égouter  ;  enfuite 
vous  ferez  bouillir  &  clarifier  votre  fyrop, 
l’écumerez  &le  rendrez  à  la  grofle  plume  , 
le  laifferez  réfroidir  ,  arrangerez  vos  Pru¬ 
nes  dans  vos  bouteilles;  &  quand  votre  fy¬ 
rop  fera  froid  ,  vous  y  mettrez  de  l’eau-de- 
vic  &  de  l’efprit- de-vin  ,  félon  le  tems  que 
vous  les  voudrez  conferver,  &  vous  en 
remplirez  vos  bouteilles  :  au  bout  de  fix 
femaines  elles  feront  bonnes  à  manger. 


àe  îd  Diflillathn.  ZHp 

jLes  Mirabelles  vous  les  cueillereï  par¬ 
faitement  mures  j  vous  les  piquere»  à' l’en¬ 
droit  de  la  queue  3  vous  les  mettreZ’eJvfuite 
tremper  dans  de  l’eau-de-vie- pour'  hait 
jours  ;  après  qgoi  vous  les  retirerez ,  &  les 
mettrez  enfuite  dans  de  bonne  eau-de-vie 
de  Coignac  portant  épreuve,  vous  les  met¬ 
trez  enfuite  dans  de  bonnes  bouteilles,  que 
vous  boucherez  bien  ;  &  au  bout  de  fixfe- 
mainesi  elles  feront  bonnes  à  manger. 

Recette  pour  confire  deux  cent  Prunes  de 
de  Reine  Claude.  Vous  prendrez  la  même 
quantité  de  fyrop  &  d’eau-de  vie ,  qui  efi: 
portée  ,  dans  celle  de  l’Abricot. 

Pour  la  Mirabelle  ,  vous  en  confirez 
quatre  cent  par  la  même  recette. - 


CHAPITRE  LI. 

jy  U  R  O  V  s  s  £  Z  jr  T» 

Le  Roufleler  efi  une  petite  poire,  qui  a 
le  goût  fucré.  Il  y  en  a  de  gros  &  de 
petits  :  celui  de  Rheims  eft  le  plus  eftimé  ; 
&  c’eft  prefque  la  plus  efiimée  des  poires  : 
elle  eft  médiocre  en  groffeur ,  bien  faite ,  a 
la  peau  très-fine,  grife  ,  jaune  en  murif- 
du 
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fine&  fans  marc,  &  fon  eau  efl  agréable¬ 
ment  parfumée  ;  mais  d’un  parfum ,  qui  lui 
eft  particulier  ,  &  quelle  feule  poflTede  : 
elle  mûrit  ordinairement  en  Août,  ou  au 
Commencement  de  Septembre.  Elle  fe  fou- 
tient  également ,  quelque  emploi  qu’on 
en  veuille  faire ,  crlie  ou  cuite ,  confite  ou 
féche. 

Pour  confire  le  Rouflelet  à  l’eau-de-vie, 
il  faut  le  cueillir  avant  qu’il  foit  abfolument 
mur  ;  mais  feulement  prêt  à  mûrir.  Il  faut 
les  prendre  fans  tâche ,  les  tourner  bien  fi¬ 
nement  ,  deforte  qu’il  ne  paroilfe  pas  ,  que 
le  couteau  y  ait  paflTé:  vous  aurez  foin  en 
les  tournant  de  lailTerla  queiie,  afin  qu’on 
les  puilTe  prendre  promptement  &  propre¬ 
ment.  Vous  ferez  votre  fyrop  à  fond  :  vous 
y  paflerez  vos  poires ,  pour  les  blanchir  ; 
&  afin  qu’en  les  blanchiffant ,  elle  puilfent 
fe  foutenir  fermes,  il  faut  les  retirer  en- 
fuite,  &  les  faire  égouter  fur  les  clayes  : 
pendant  qu’elles  égoûteront ,  vous  ferez 
bouillir  votre  fyrop  pour  le  clarifier  :  en- 
fuite  vous  le  retirerez ,  &  le  laiflerez  ré- 
Froidif.  Vous  mettrez  enfuite  de  l’eau- dé¬ 
vié,  ou  de  l’éfprit-de-vin  dans  le  fyrop  , 
félon  le  'tems  que  vous  vous  propoferez  de 
çonferver  vos  fruits  :  vous  arrangerez  en- 
fuite  vos  poires  dans  des  bouteilles ,  &  les 
remplire?  ehfüite  de  ce  rnélange.  Voilà 
iàfâçbti  dé  confire  cé  fruit  à'i’èau-de-vie. 
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Pour  confire  le  Raifin  à  l’eau-de-vie^ 

Leraifin  que  nous  employons ,  &  qu’on 
confît  à  l’eau-de-vie  ,  eft  un  raifin  de  Pro¬ 
vence  ,  qu’on  appelle  dans  le  Pays  Panfe , 
ou  le  raifin  .de  Damas  fec  ,  qui  eft  encore 
plus  délicat. 

Vous  prendrez  donc  pour  cela  du  rai¬ 
fin  fec  de  damas ,  &  le  mettrez  tremper 
dans  l’eau-de-vie  ,  pendant  huit  jours  :  au 
bout  de  ce  tems ,  les  grains  pénétrés  dans 
l’eau-de-vie  feront  groffis  :  vous  mettrez 
l’eau-devie  ,  dans  laquelle  auront  trempé 
vos  raifins,  dans  un  fyropjque  vous  ferez , 
comme  celui  que  j’ai  dit  à  l’article  de  l’abri- 
f  ot ,  à  la  différence  feulement,  qu’il  faut 
mettre  trois  fois  plus  d’eau- devie  que  de 
fyrop;  c’eft-à-dire,  que  pour  trois  pintes' 
de  fyrop  ,  vous  mettrez  neuf  pintes  d’eau- 
de-vie  ;  quand  vous  aurez  mêlé  le  fyrop 
avec  l’eau  de- vie  ^  vous  paflerez  le  mélan¬ 
ge  à  la  chauffe  ;  &  quand  il  fera  clair,  vous 
le  mettrez  fur  vos  raifins ,  qui  vaudront 
beaucoup  mieux  qpele-  verjus ,  qu’on  avoir 
confit  jufqu’ici. 


CHAPITRE  L  I  1. 

Dæ  tous  zss  Fruits  jt  lFao-de  vie» 

LEs  Chapitres  ci-deffus ,  font  pour  les 
fruits  ,  qu’on  eflr  le  plus  en  ufage  de 
confire  à  l’eau-de-vie ,  mais  il  eft  'néceflaire 
de  dire  un  mot,  dans  celui-ci,  fur-tout  les 
fruits,  qu’on  peut  conUre  de  là  même  façon. 
Ifout  les  fruits ,  excepté  la  pomme  &  la  fi¬ 
gue  ^  peuvent  fe  conferver  dans  un  firop 
Ipiritueux  :  mais  ces  deux  fruits  n’ont  ja¬ 
mais  été  d’ufage. 

On  peut  faire  confire  les  cédras,lesber- 
gamottês  ,  les  citrons  &  tous  les  fruits *à 
écorce  de  cette  façon.  Les  amandes ,  tou¬ 
tes  fortes  de  poires ,  de  prunes ,  de  cerifés, 
grofeilies ,  bigaraux ,  raifins ,  Scc. 

Quand  vous  voudrez  confire  les  fruits  à 
écorce  ,  vous  choifirez  toujours  ceux  qui 
auront  l’écorce  la  plus  épailïe,  .parce  qu’ils 
font  plus  quinteffencieux  que  les  autres,  & 
que  l’on  ne  confit  que  l’écorce.  Quand  vous 
aurez  choifi  de  fraîches  oranges ,  des  bér- 
gamottes ,  bigarades ,  limons ,  citrons ,  &c. 
vous  les  tournerez  fi  délicatement,  qu’il  ne 
paroiffe  pas  que  le  couteau  y  ait  palTé,!!  faut 
inême  que  cette  fuperficie  jaune,  que  vous 
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tûurtierez,  ne  foit  prife  qu’à  moitié,  &  laifle 
fur  l’écorce  blanche  un  coup  d’œil  jaune ,  Sa 
la  meilleure  partie  de  la  partie  quintelTen- 
cieufe ,  parce  qu’il  ne  refteroit  plus  aucun 
goût  au  fruit,  que  vous  voudriez  confire,  fl 
vous  enleviez  toute  la  fuperficie  jaune,  qui 
eft  fa  partie  la  plus  odorante,  comme  la  plu? 
parfumée.- 

II  faut  que  le  fruit  ainfi  tourné,  foit  aufit 
uni ,  qu’il  fera  poffible  :  vous  les  couperez 
enfuite  par  quartiers ,  que  vous  lèverez  de 
deffus  cette  partie  fuculente,  qui  eft  pro¬ 
prement  le  fruit  ;  ce  que  vous  ferez  &  le 
plus  délicatement,qu’iî  fe  pourra,en  obfer- 
vant  que  votre  couteau  ne  touche  point 
aux  acides.  Vous  pourrez  cependant  laiftèp 
votre  fruit  enfon  entier;  mais  pour  lors 
vous  ferez ,  avec-quelque  chofe ,  deux  trous 
à  votre  orange,  un  à  l’endroit  de  la  qqeue, 
&  l’autre  à  l’oppofé ,  fans  prelfër  le  fruit;-- 
vous  en  ferez-fortir  le  jus;.. vous  les  ferez 
blanchir  dans  l’eau  bouillante  y  &  les  -ferez 
égoutter  fur  des  clayes  ;  vous  ferez  enfuite 
votre  firop  ,  le  clarifierez ,  &  y  mettrez 
cuire  vos  fruits ,  &  votre  confiture  fera 
faite. 

Si  vous  voulez  les  mettre  àd’eau-dè-vieï* 
quand  vous  aurez  retiré  vos  fruits  dû  blan- 
chiflage  ,  vous  les  ferez  égo-utter,  ainfi  que 
nous  avonsMit  ;  &  pendant  qu’ils  égoutte¬ 
ront,  vous  ferez  bouillir  votre  firop ,  le 
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clarifierez,  &  quand  il  fera  clair  &  refroi¬ 
di  ,  vous  y  mettrez  de  l’eau  de- vie  ou  de 
l’efprit  de  vin,  &  le  verferez  enfuite  fur  vos 
fruits  que  vous  devez  avoir  eu  foin  de  bien 
arranger  dans  des  bouteilles,  &  au  bout  de 
deux  mois  vos  fruits  feront  bons  à  manger. 

Pour  ce  qui  eft  des  autres  fruits ,  on  lesf 
confit  de  même  que  nous  avons  dit  aux 
premiers  Chapitres;ilfant  donc  que  le  fruit 
îbit  abfolument  confit  ,  qu’on  puiffe  le 
manger  en  confiture&  qu’on  puifle  le  fecher 
pour  garnir  les  chriftaux. 

Si  vous  n’avez  pas  de  fruit  à  l’eau-de- 
vie  ,  &  qu’on  en  commande ,  vous  pourrez 
acheter  du. fruit  confit  avec  fon  firop  chez 
les  Confifeursjvous  le  tirerez  du  firop,  &le 
ferez  égoutter  comme  ci-delTus;  &  bouillir 
le  firop  que  vous  clarifierez;dc  qi.àad  il  fera 
froid  ,  l’employerez  comme  ci-delTus. 

Quand  on  vetat  avoir  du  fruit  confit  fec , 
on  le  pafie  au  firop ,  comme  fi  on  vouloir 
le  mettre  à  l’eau-de  vie  ;  &  quand  il  efi;  tiré 
du  firop  où  il  a  refté  plufieurs  mois ,  on  le 
fait  fé'cher. 
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CHAPITRE  LUI. 

D  s  s  Epices, 

Voici  lapartie  effentielle  de  notre  traité, 
comme  celle ,  qui  entre  dans  prefque 
toutes  les  recettes,  la  moins  connue  &  la 
plus  néceffaire  auxDiftillateürs.Nous  allons 
redoubler  d’attention,  pour  l’expliquer,  &: 
pour  mettre  nos  Leéleurs  à  portée  d’en  ti¬ 
rer  tout  le  fruit  poffible. 

La  Canelle. 

La  canelle  efl  la  fécondé  écorce  des 
branches  d’un  arbre,  qu’on  appelle  le  Ca- 
nellier,  qui  croît  aux  Indes  Occidentales; 
C’efl  lurtout  aux  Mes  de  Ceylan ,  de  Ja¬ 
va  &  en  Malabar  qu’il  eft  plus  commun. 
Les  Latins  l’ont  appellé  Cinnamomum, 

Les  Diftillateurs  font  une  liqueur,  à  la¬ 
quelle  ils  ont  donné  ce  nom  Latin  ,  parce 
que  la  canelle  efl:  la  baze  de  cette  liqueur , 
èc  que  le  goût  de  cette  épice  eft  le  domi¬ 
nant  de  cette  liqueur. 

Pour  bien  choifir  la  canelle  ,  il  faut 
qu’elle  foit  odorante,  d’un  goût  piquant,,. 
&  de  couleur  rougeâtrevCette  épice  eft  d’un 
des  plus  excellents  cordiaux ,  qu’il  foit  pôf- 
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fîble  de  trouver.  Le  Diftillateur  en  tire  les 
efprits  à  l’eau-de-vie.  Pour  alTaifonner  ces 
liqueurs ,  il  en  tire  des  quinteffences ,  en 
fait  fpécialemenrl’eau  de  caneHe&  le  cin~ 
namomum  defquelsnous  allons  parler. 

Eau  de  Canelle. 

Four  la  faire  ,  prenez  la  quantité  dè  cà:- 
lielle  portée  par  les  recettes  ,  proportion¬ 
nellement  à  la  quantité  de  liqueur,  que  vous 
voudrez  faire,  j  vous  la  p’  ierez  bien-  fine  , 
afin  de  faciliter  aux  efprits  une  prompte  if- 
fue.  Qnand  votre  canelle  fera  Pilée ,  vous 
la  mettrez  dans  l’alambic  avec  très -peu 
d’eau  &-  d’eau-de-vie,  &  le  tout  relative¬ 
ment  à  nos  recettes, &  difiillerez  le  tout  fur 
un  feu  modéré. 

Obfervez  d’abord  (  ce  qui  eft  effentiel  ) 
que  vos  efprits  qui  tombent  les  premiers 
Ji’onrpas  d’abord  beaucoup  du  g-.oût  de  la 
cannelle  qu’on  difiille;  ce  n’eft  qu’à  la  fin 
de  la  diftillation ,  que  l’odeur  &  le  goût  de 
eette  épice  monte  &  s’enle ve  avec  les  efprits. 
jG’eft  pourquoi ,  dans  les  diftillations  des 
épices ,  -iL  faudra  toujours  tirer  un  peu  de 
phlegme  avec  les  efprits,  fi  vous  voulez, 
qu’ils  ayent  bien  le  goût  des  épices,  que 
-VOUS  diftillerez.. 

Auffi-vous'obferverez  de  mettre  moins 
d’êau,  qu’aux  autres  diflillations ,  dans  vo¬ 
tre  alambic. 
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Quand  vous  aurez  tirez  vos  efprîts ,  vous 
ferez  fondre  du  fucre  dans  de  l’eau  fraîcjie.; 
&  lorfqu’il  fera  fondu,  vous  mettrez  vos  ef- 
prits  dans  le  firop  ,.le  palferez,  à  la  çhaufle., 
&  quand  le  tout  fera  clarifié  votre  liqueur 
fera  faite. 

Recette  pour  Jïx  pintes  d'-eau  de  Candie. 

Pilez  en  poudre  bien  .menue  une  once 
de  bonne  canelle  ;  mettez  la  canelle  pulvé- 
rifee  dans  votre  alambic  avec  troiS'^paiiTons 
d’eau  i  mettez  auffi  dans  l’alambic  trois  pin¬ 
tes  &  chopines  d’eau-  de  vie.,  &  pour  faire 
votre  firop ,  une  livre  un  quart  de  fucre.,  & 
trois  pintes  d’eau. 

Le  Cinnimomum. 

La  canelle  eft  la  baze  donc  de  cette  li¬ 
queur  ;  nous  avons  dit  de  quelle  façon  il 
la  fautchoifir^  comment  on  l’em.plo.ye  pour 
faire  l’eau  de  canelle.  V-oyons  maintenant 
comment  on  l’employe  pour  faire  le  cin- 
namomum  ,  qui  eft  une  autre  liqueur  ;  mais 
infiniment  fupérieure  à  la  première. 

La  canelle  feule  ne  feroit  qu’une, liqueur 
fçche  J  c’eft  pourquoi  les  Diftilateurs  y 
joignent  le  macis,  .ce  qui  lui  donne  un  re¬ 
lief  infini. 

Vous  choifirez  donc  de  la  canelle  &  du 
jnacis.que  vous  pilerez  enfemble  ou  feparé- 
ment  3  vous  les  mettrez  dans  votre  alambic 
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avec  de  l’eau  &  de  l’eau-de-vie ,  &  les  dif- 
tilerez  fur  un  feu  ordinaire  j  Vous  tirerez 
un  peu  de  phlegme,  par  la  raifon  ,  que 
nous  avons  dite  dans  ce  Chapitre  même  ;  & 
quand  vous  aurez  tiré  vos  el'prirs ,  vous  fe¬ 
rez  fondre'  du  fucre  dans  de  l’eau  fraîche , 
'quand  il  fera  fondu  vous  mêlerez  vos  ef- 
prits  dans  le  firop ,  &  vous  palferez  cette  li¬ 
queur  à  la  chauffe  ,  qui  fera  faite  dès  quelle 
fera  paffée  &  clarifiée. 

Recette  pour  Jix  pintes  ou  environ  de  Cinna- 
momum. 

Vous  prendrez  une  once  &  demi  de  ca¬ 
ndie  ,  deux  gros  de  macis ,  que  vous  pile¬ 
rez  &  réduirez  en  poudre  ;  vous  mettrez 
ces  deux  épices  pulvérifées  dans  votre 
alambic,  avec  quatre  pintes  d’eau-de-vie  , 
&  une  chopine  d’eau,  vous  diftillerez  le 
tout  â  un  feu  ordinaire ,  en  tirant  un  peu  de 
phlegme  ,  &  vous  prendrez  pour  faire  le 
firop  quatre  livres  de  fucre ,  deux  pintes_& 
chopine  d’eau. 

Vous  employerez  une  demie  livre  de 
caffonnade  furie  total  de  votre  fucre,  pour 
engraiffer  la  chauffe  ,  afin  de  pouvoir  en- 
graiffer  votre  liqueur ,  &  vous  ferez  chauffer 
l’eau  ,  afin  de  faire  fondre  votre  fucre  plus 
facilement. 
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CHAPITRE  LIV. 

D  U  M  C  I  s. 

Le  macis  eft  le  nom  que  l’on  donne  à 
la  fécondé  écorce  de  la  noix  mufcade. 
Cette  écorce  efl:  tendre  &  de  bonne  odeur , 
de  couleur  jaunâtre  ou  rougeâtre;  elle  fe 
répare  de  la  noix  mufcade  à  mefure, qu’elle 
fe  féche  ;  on  l’appelle  communément,  mais 
improprement,  fleur  de  mufcade.  Le  macis 
efl:  rouge,  quand  il  efl  frais,  &  devient  jau¬ 
ne  en  vieillilfant.  Les  Diflillateurs  en  tirent 
des  efprirs  pour  l’affaifonnement  de  leurs 
liqueurs,  des  quintelTences ,  &  l’eau  appel- 
lée,  l’eau  de  macis  dont  nous  allons  parler. 

L’eau  de  Macis. 

Le  Macis  dont  nou.s  venons  de  parler, 
&  qui  fait  la  baze  de  cette  liqueur ,  efl  de 
toutes  les  épices  la  meilleure  à  employer , 
&  celle  qui  s’allie  le  plus  facilement  dans 
les  recettes. 

Pour  avoir  de  bon  macis ,  il  faut  le  choi- 
firpefant,  qucffl  couleur  foit celle  de  l’am¬ 
bre  commun),  c’efl- à-dire,  d’un  roux  foncé, 
&  qu’elle  foit  brillante,  comme  fi  on  avoir 
mis  delfus  une  couche  de  vernis.  Celui  qui 
n’a  pas  ces  qualités  n'eft  ordinairement  pas 
bon. 
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Quand  vous  aurez  choifi  votre  maçjs.j 
vous  le  pilerez  &  le  mettrez  dans  l’alam- 
bic  avec  de  l’eau-de-vie  &  un  peu  d’eau  ; 
vous  diftillerez  cette  drogue ,  comme  tou¬ 
tes  les  autres  épices.;  vous  ferez  le  firop, 
ainfi  que  nous  avons  dit  au  précédent  cha¬ 
pitre  ;  mêlerez  les  efprits  avec  le  firop,  les 
pafferez  à  la  chauffe ,  &  votre  .'liqueur 
étant  clarifiée  fera  faite. 

Recette  pour  environ  cinq  pintes  ^  demi  d'eau 
de  Macis  jirriplei 

Vous  prendrez  une-demi  once  de  macis , 
que  vous  réduirez  en  poudre  très-fine,  & 
le  diftillerez  avec  trois  pintes  &  demi-fep- 
tier  d’eau-de-vie  &  un  peu  d’eau  ;  vous 
prendrez ,  pour  faire  le  firop ,  deux  pintes 
&  trois  denvi  feptiers  d’eau  &  une  livre  & 
un  quart  de  fucre. 

Recette  pour  environ  fîx  pintes  d'eau  de  Ma¬ 
cis  double. 

Vous  prendrez  fix  gros  de  macis  que 
vous  pulveriferez  comme  deffus  ;  mettrez 
dans  l’alambic  ledit  macis  pulvérifé  avec 
quatre  pintes  d’eau-de-vie  ,  &  prendrez 
pour  faire  le  firop,  quatre  livres  de  fucre 
&'d£ux  pintes  de  ebopincs  d’eau. 


Recette 
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Recette  pour  environ  cinq  pintes  ù"  demie  de 
ladite  eau  ^  fine  &  féche. 

Vous  ne  prendrez  pour  celle-ci  qu’une 
©nce  de  macis  pulyérifée,  que  vous  ferez 
diftiller  avec  quatre  pintes  d’eau-  de- vie ,  & 
ne  mettrez,  pour  faire  lefirop,  que  deux 
pintes  d’eau  &  deux  livres  un  quart  de  fu- 
cre. 


CHAPITRE  LV. 

D  £  LA  MuSV^DE> 

L  À  mufcade  eft  une  efpece  de  noix  fo- 
lide ,  qui  croît  à  l’Ifle  Benda ,  aux  In¬ 
des  Occidentales. 

Il  y  en  a  de  deux  fortes ,  qu’on  trouve 
chez  les  Droguiftes ,  une  grofle  ou  mufca¬ 
de  mâle,  qui  eft  de  figure  oblongue,  & 
croît  fur  un  mufcadier  fauvage;  l’autre  ôü 
plus  ronde.  Cette  dernière  eft  infiniment 
meilleure,  &  plus  petite  que  la  précédente; 
elle  eft  en  dehors  brune  Ôc  ridée ,  &  roti- 
geâtre  en  fon  intérieur.  Les  Diftillateurs^^ 
en  tire  des  efprits  ,  &  des  quintelîences  j 
elle  eft  la  bafe  delà  liqueur  qui  fuit,  qu’on 
appelle  eau  de  mufcade. 

Eau  de  Mufcade. 

Nous  n’avcns  d’autres  régies  à  donner 
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pour  juger  de  la  boaté  de  la  noix  mufcade» 
que  de  ientir  fi  elle  a  de  l’odeur,  &  fi  elle 
eft  pefante. 

Pour  faire  cette  liqueur,  vous  choifirez 
la  mufcade,felon  ce  que  nous  venons  de  dire; 
vous  la  mettrez  dans  le  mortier ,  &  la  ré¬ 
duirez  en  poudre  ;  mais  comme  elle  fe  met 
en  pâte  en  la  pilant ,  parce  qu’elle  ell:  très- 
huilcufe ,  vous  pourrez  la  râper  :  vous  la 
diftillerez  enfuite,  comme  les  autres  épi¬ 
ces,  décrites  dans  les  chapitres  ci  deffus; 
vous  ferez  le  firop  de  même  qu’aux  antres , 
mêlerez  les  efprits  avec  le  firop ,  &  le  paf- 
lerez  à  la  chauffe  j  &c  lorfque  votre  liqueur 
fera  claire  elle  fera  faite.  Il  faut  diftiller 
votre  recette  à  un  feu  ordinaire,  &  tirer 
avec  vos  efprits  un  peu  dephlegme,  fi 
vous  voulez ,  que  votre  liqueur  ait  le  goût 
de  l’épice,  que  vous  diftillez. 

Recette  pour  Veau  de  Mufeade  commune  j 
fine^féche  &•  double. 

.  Vous  mettrez  pareille  quantité  d’eau-de- 
vie,  pour  toutes  ces  recettes,  que  pour  cel¬ 
les  du  macis  ;  vous  'mettrez  une  mufeade 
ordinaire  pour  l’eau  commune ,  une  belle 
ppur  la  double  ,  une  &  demie  pour  la  fine, 
&  féche,  &  les  quantités  de  fucre  &  d’eau 
portées  aux  recettes  fufdites  ,  pour  le  firop. 
Nous  ne  les  donnons  pas  léparément  à  cau- 
fè  de  leur  reffemblance.  \ 
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CHAPITRE  LVI. 

Du  Girofle, 

LEsDiflillateurss’en  fervent  dans  plu- 
fieurslicjueurs.Pourune  liqueur  qui  por¬ 
te  le  nomdegirofle ,  pour  l’eau  clairette  de 
Chamberi, pour  l’eau  des  quatre  épices.-pour 
l’efprit  des  quatre  épices  j  les  autres  épices 
y  entrent  auflî:  on  en  tire  la  qui  ntelTencejOu 
Ihuile ,  en  dilHllant  le  clou  de  girofle ,  per 
defcenfum.  Le  girofle  échauffe,  il  efl  très- 
cordial,  céphalique,  &  empêche  l’effet  du 
mauvais  air  j  on  prétend  même,  qu’il  attire 
toute  l’humidité  qui  l’approche,  fans  qu’il 
paroiffe  lui-même  mouillé,  ni  humide.  C’efl: 
ce  qui  fait,  comme  le  prétendent  quelques- 
uns  ,  que  rien  ne  croît  fous  fon  ombrage , 
ni  même  aux  environs  de  cet  arbre.. 

Nous  avons  déjà  dit  que  fa  couleur  étoît 
brune  j  &  plus  elle  efl:  rembrunie,  meilleut’ 
auffi  efl  le  dou  de  girofle;  fur  ce  vous  au¬ 
rez  foin  de  choifir  cette  épice ,  &  vous  pou¬ 
vez  vous  affuretjque  celle  dont  le  brun  efl 
moins  foncé  n’a  pas  tant  de  qualités  qus 
l’autre. 

Eau  de  Clou  de  Girofle. 

Pour  faire  cette  liqueur,  vous  prendreîs 
Lij 
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la  quantité  de  girofle  ,  portée  par  vos  re¬ 
cettes,  &  lechoifirez  de  la  couleur  la  plus 
brune  que  vous  pourrez  trouver  /celui  qui 
eft  d’une  couKur  plus  claire,  ne  vaut  rien. 
Vous  le  mettrez  dans  un  mortier  ,  vous  le 
pilerez  ;  &  quand  il  aura  été  réduit  en 
poudre  ,  vous  le  mettrez  dans  l’Alambic  , 
avec  un  peu  d’eau  ,  &  l’eau-de-vie  qu’il  lui 
faudra,  ainfi  que  nous  dirons. 

Vous  mettrez  très-peu  d’eau  dans  l’A¬ 
lambic,  ainfi  que  pour  la  canelle  ,  parce 
que  le  goût  l’odeur  des  épices  ne  mon¬ 
tant  avec  les  efprits  que  fur  la, fin  du  tirage  , 
on  eft  toujours  obligé  ,  pour  avoir  leur 
odeur  &  leur  goût  ,  de  tirer  un  peu  ■  de' 
phlegme  ;  ainfi  que  nous  avons  dit  au  Cha¬ 
pitre  de  la  canelle. 

Quand  vos  efprits  feront  tirés,  vous 
ferez  fondre  à  l’ordinaire  du  fucre  dans  de 
l’eau  fraîche  ,  pour  en  faire  le  fyrop  de 
votre  liqueur;  &  quand  ce  fyrop  fera  fait, 
vous  y  vtrferez  vos  efprits ,  que  vous  mê¬ 
lerez  bien  ,  vous  palferez  le  mélange  à  la 
chauffe  ;  &  quand  la  liqueur  aura  paffé  au 
clair  fin  ,  elle  fera  faite. 

Recette  pour  environ  Jîx  pintes  d’eau  de  Gi¬ 
rofle. 

Prenez  un  gros  ,  ou  dix-huit  clous  de 
Girofle,  féduifez-les  en  poudre,  &  les 
mettez  dans  l’Alambic ,  avec  trois  pintes 
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éc  chopine  d’eau-de-vie ,  &  les  diftillez  fur 
ün  feu  ordinaire ,  en  obfervant  de  tirer  uri 
peu  de  phlegme,  pour  donner  aux  efprits 
le  goût  &  l’odeur  de  l’épice  que  vous  dilliU 
lez.  Prenez  ,  pour  faire  votre  fyrop  ,  une 
livre  un  quart  de  fucre ,  que  vous  ferez  fon* 
dre  dans  trois  pintes  d’eau. 

Eau  clairette  d"  Ardelle  de  Chambéry. 

L’eau  clairette ,  qu’on  appelle  l’eau  d’ar- 
dclle  ,  ou  eau  clairette  de  Chambéry  ; 
n’efl  à  proprement  parler,  qu’une  liqueur 
tierce  :  elle  tient  un  jufte  milieu  entre  les  li¬ 
queurs  fines  ,  &  les  liqueurs  communes. 
Cette  liqueur  efi;  une  de  celles  dont  la  con- 
fbmmation  efl:  la  plus  grande.  Quoique 
cette  liqueur  foit  fimple  ,  &  de  fabrique  or¬ 
dinaire  ,  peu  de  Diftillateursréuffiffent  à  la 
bien  faire. 

On  employé  du  clou  de  girofle ,  auquel 
on  ajoute  du  macis  ,  qui  efl;  fort  agréable  ^ 
&  qui  fe  partageantdans  la  liqueur,  fait  un 
goût  mitoyen,  qui  tient  du  girofle  &  du 
macis  :  mais  le  clou  de  girofle  a  toujours 
le  goût  dominant ,  &  couvre  par  fa  fupé- 
riorité  le  macis,  qui  ne  fait  précifément 
qu’ajouter  à  Ton  parfum. 

Pour  faire  cette  liqueur ,  vous  choifîrez 
le  clou  de  giroffle  &  le  macis  ,  fur  les  mar¬ 
ques  que  nous  avons  décrites  ci  delTus  : 
vous  les  mettréz.dans  le  mortier  ,  &  les  pi- 
L  iij 
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lerez.  Q-uand  ils  auront  été  réduits  en  pou¬ 
dre,  vous  les  mettrez  dans  votre  Alambic  » 
avec  de  l’eau  &  de  l’eau-de-vie  ,  félon  ce 
qui  fera  dit ,  de  la  quantité  de  chacune  dans 
stcs  recettes  cnfuiîe  vous  mettrez  votre 
Alambic,  ainfi  garni  ,  fur  fon  fourneau  , 
ou  vous  allumerez  un  feu  tantfoit  peu  vif  , 
&  vous  tirerez  vos  efprits ,  en  ’obfervant 
toujours  de  tirer  un  peu  de  phlegme,  parce 
que  les  épices  ne  donnent  leur  goût  &  lepr 
odeur,  que  fur  la  fin  du  tirage,  comme  je 
l’ai  déjà  dit.  Quand  vos  efprits  feront  tirés , 
TOUS  ferez  fondre  du  fucre  dans  de  l’eau 
fraîche,  pour  le  fyrop  de  votre  liqueur  :: 
vous  mêlerez  vos  efprits  enfuite  dans  ledit 
fyrop,  quand  le  fucre  fera  bien  fondu  ,  ôc 
vous  palTerez  le  tout  à  la  chauffe ,  pour  Le 
clarifier  ,  &  votre  liqueur  fera  faite  ,  quand' 
elle  fera  claire.  L’ufage  eft  de  colorer  cette 
liqueur  ,  avant  delà  paffer  à  la  chauffe,  c’tfl: 
un  point  à  obferver  ;  autrefois  on  donneit 
à:  cette  couleur  un  rouge  tendre  &  clair  j 
mais  aujourd’hui  on  eft  dans  l’ufage  dè  lui 
en  donner  une  plus  éclatante.  Vous  ferez 
cette  couleur,  ainfi  que  nous  avons  dit  au 
Chapitre  des  couleurs  &  teintures  de  fleurs, 
de  la  couleur  rouge,  &  fis  nuances;  & 
vous  diminuerez  autant  djeau  fur  lefyicp 
de  cette  liqueur  ,  que  vous  en  aurez  rtiis 
pour  la  couleur.  Vous  pouvez  employer, 
pour  faire  le  fyrop  ,  au  lieu  de  fucre,  ue  U 
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cafTonade  ^  comme  fi  c’ctoit  une  liqueur 
commune ,  à  caufe  de  la  couleur. 

Recette  pour  environ  fept  pintes  d’eau  clac^ 
rette ,  d’Aràellt  de  Chambéry  ordinaire. 

Comme  cette  liqueur  efl;  tierce  ,  vous’ 
mettrez  dans  votre  Alambic  un  demi  gros 
de  clou  de  girofle,  deux  gros  de  macis, 
quatre  pintes  d’eau-de-vie,  &  une  chopine 
d’eau  ;  &  pour  faire  le  fyrop  ,  vous  mettre^ 
deux  livres  &  trois  quart  de  lucre,  dans- 
trois  pintes  d’eau. 

Recette  pour  la  même  Liqueur  en  fin. 

Cette  liqueur  enfin  efl  meilleur ,  ce  qu’od 
fent  parfaitement.  Pour  la  faire  ,  vous- 
•augmenterez  d’un  quart  la  recette  des  épi¬ 
ces,  mettre  de  lucre  autant  de  livres,  que- 
de  pintes  d’eau-de-vie  ,  c’efl-à-dire  cinq 
pintes  d’eau  de- vie  ,  &  deux  pintes  &  de- 
tnie  d’eau  ,  pour  le  fyrop.. 


CHAPITRE  LVII. 

Dss  Q  UINTSSSENCES-  DEE  EpiCES^. 

Voici  la  partie  la.  plus  fine,  la  plus 
belle  ,  &  la  plus  difficile  :  c’eft  celle 
^ui  dillingue  le  plus  l’Artifle.  Comme  les 
çpices  font  extrêmement  cheres  par  elles- 
L  iy 


24S  Traité  raifonné 

memes,  les  quinteflences  doivent  être  d’uft 
grand  prix  ,  &  lur-tcut  la  quintefl'ence  de 
canelle.  Quand  on  la  tire,  comme  ccllq  des 
végétaux  aromatiques  ,  elle  rend  très-peu  , 
fon  écorce  ayant  infiniment  plus  d’efprits , 
eu  parties  volatiles,  que  de  lubftance  hui- 
leu  !e. 

Pour  tirer  de  cette  épice  un  meilleurpar- 
ti ,  qui  foit  plus  avanrageux  au  Public ,  & 
qui  tienne  un  miueu  entre  l’excellence  de 
.J’huile  de  canelle  ,  &c  une  fimple  diflilla- 
tion  des  efprits  de  cette  épice,  voici  ce 
qu’il  faut  faire  : 

Au  lieu  de  tirer  de  fhuile,  il  faut  faire 
une  teinture  de  canelle,  qui  approchera 
fort  de  la  quintelTencehuileufe^  en  la  fai- 
fant  aux  efprits  reéiifiés  ,  comme  celle  de 
l’ambre ,  de  mufe  ,  &  de  la  civette.  Pour 
faire  cette  teinture ,  il  faut  piler  la  canelle, 
&  la  réduire  en  poudre  la  plus  fine,  qu’il 
fera  poffible  ,  afin  que  le  pilon  ne  diflîpe 
pas  les  parties  les  plus  déliées  de  la  ca- 
relle  :  vous,  aurez  foin  d’envelopper  le 
mortier,  dans  lequel  vous  la  pilerez,  d’un 
fac  de  peau,  que  vous  attacherez  au  pi¬ 
lon  j  de  façon  cependant  que  vous  luilaif- 
fiez  aflez  de  jeu,  pour  pouvoir  s’élever  & 
s’abbailTer,  fans  faire  tirer  celui,  qui  la  pile: 
vous  palTerez  ce  qui  eü  pilé  dans  un  tamis 
couvert  delTus  &  delfous,  &  vous  pilerez 
le  reliant,  &  le  palTerez  ,  comme  il  ell  dit^, 
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jufqu’à  ce  qu’il  ne  relie  plus  rién:  vous 
mettrez  enfuite  cette  canelle ,  réduite  en- 
poudre  ,  dans  une  bouteille  de  verre  à 
grand  gouleau ,  avec  de  l’efprit-de-vin 
reélifié;  vous  la  boucherez  bien  avec  un 
bon  bouchon  de  liège  bien  uni ,  &  qui  ferré 
bien ,  &  achèverez  de  fermer  le  palTage  à 
toute  rranfpiration  ,  avec  de  la  cire  blan¬ 
che,  ou  de  la  railine  fondue;  &  obferve-' 
rezkde  mettre  deux  pouces  d’elprit-de-vin 
au-delTus  de  la  canelle  :  vous  la  lailTerez  en 
cet  état  ,  en  digeflion  pendant  quinze 
jours,  en  la  remuant  une  fois  par  jour, 
fans  la  déboucher,  pour  émouvoir  la  ca¬ 
nelle  &  les  efprits  à  fond ,  &  do^nner  lieu 
à  l’efprit-de-vin  de  diflfoudre  la  quintelTen- 
ce ,  &  de  fe  charger  en  même-tems  des  ef¬ 
prits  de  la  canelle;  &  au  bout  de  ce  tems, 
vous  la  laifierez  repofer  quelques  jours, 
afin  de  foutirer  les  efprits  doucement  ,  le 
plus  clair  qu’il  vous  fera  poffible  :  il  faudra 
pour  cela  incliner  doucement  la  bouteille, 
fans  émouvoir  la  canelle,  &  verfer  avec 
beaucoup  de  précaution.  La  couleur  de 
cette  quinteffence,  ou  teinture,  aux  eipr^ts 
reélifiés  ,  fera  rouge,  ou  rougeâtre  :  el/? 
efl  beaucoup  moins  ingrate  ,  que  la  quin^ 
telîence  huileufe,  Jaite  de  la  même  façon 
que  celle  des  végétaux  aromatiques  ,  &  elle 
eft  tout  au  moins  aufii  bonne.  Voilà  la  fa- 
çonla  moins  difpendieufe  de  tirer  la  quin^ 
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teffence.de  la  canelle  :  vous  pourrez  vous 
fervir  de  l’une  des  deux  propofées  :  mais 
une  once  d'huile  de  canelle  leule,  efl  d’un 
prix  exceffif. 

■  La  quinteffence  de  clou  de  girofle,  fe 
fait  de  la  même  façon  que  la  quinteffence, 
ou  teinture  de  cânelle  ci-deflus  ;  on  peut 
aufll  la  faire  de  la  même  façon  que  lesquin- 
teffences  de  macis  &  de  mufcade. 

Pour  faire  la  quinteffence  de  mufcade, 
il  en  faut  prendre  une  livre,  la  piler,  elle 
fe  réduira  en  pâte.  Quand  vous  l’aurez  bien 
pilé  ,  vous  la  mettrez  fur  un  linge  neuf,, 
que  vous  mettrez  dans  un-tamis;  vous  met¬ 
trez  enfuite  ce  tamis  fur  un. bain  de  vapeur 
obfesv.ez,  qu’il  faut  que  votre  mufGade,ainfi 
préparée>  foit  bien  étendue  fur  le  linge  ; 
&,  pour  bain ,  vous  pourrez  vous  lervir 
d’une  poêle.,  ou.terrine ,  un  peu  profonde ,. 
&  proportionnée  à  la  grandeur  de  votre 
tamis.  Vous  mettrez  enfuite  dans  cette 
poêle,  ou  terrine,,  de  l’eau  jufqu’à moitié, 
&.  vous  ménagerez  cependant  ,  par- votre 
arrangement,  la  facilité  d’y.  remettre  de: 
î’eau  ,.  fi  le  be.foin  l’exige.  Nous  difons,, 
qu’il  ne  faut  mettre, de  l’eau  que  jufques  à. 
la  moitié  de  votre  bain  &  que  le  vafe  qui 
fervira  à  cet  effet  foit  un  peu  profond 
afin,,  premièrement,  que  l’eau  ou  fa.vapeur 
ait  du  jeu &  en  fécond  lieu ,  afin  que  l’eau, 
fin.  bouillant  ne.  touche  point  le  canne.va^ 
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3é  Votre  tamis ,  &  que  la  feule  vapeur  de 
l’eau  imbibe  &  échauffé  la  mufcade.  Vous 
aurez  foin  encore  de  couvrir  exadement 
Votre  tamis  d’un  plat  de  terre  ,  ou  autre 
chofe  qui  en  bouche  bien  le  deffus  ,  & 
ferme  le  paflage  à  une  trop  grande  éva-, 
poration.  Vous  laifferez  le  bain  fur  le  feu, 
arrangé  comme  il  eft  dit ,  jufqu’à  ce  que  le 
plat  qui  couvre  le  tamis,  ou  ce  que  vous 
aurez  mis  pour  le  couvrir ,  foit  chaud  à  n’y 
pouvoir  fouffrir  la  main.  D’abord,  que  la 
mufcade  a  reçu  les  impreffions  humides  &. 
chaudes  de  la  vapeur  de  Feau,  elle  fe  dif— 
pofe  à  rendre  quinteffence:  dès  que  vous, 
vous  appereevrez ,  par  la  chaleur  du  plat 
que  votre  mufcade  fera  fuffifamment  difpo-- 
fée,  vous  prendrez  deux  plaques  de  fer,.. 
GU  de  cuivre  rouge,  bien  unies que  vous; 
ferez  chauffer  d'une  chaleur  temperée 
c’eft- à-dire,  chaudes.,  àv  peu  près  comme- 
vous  feriez  chauffer  un  fer  à  repaffer  du?; 
linge  ,  ou  tant  foit  peu  plus.  Vos,  plaquess- 
cloiventêtre  chaudes, avantd’ôternile  plat,, 
ni  le  tamis  de  deffus  le  bain  pmais.  le. tout: 
étant  préparé ,  vous  ôterezde  tout,  &  pren-^ 
drez  promptementles  coins  du.  linge  ,.quîi 
fert  de  lit  a  la  mufcade.,. les  lierez'avec  un', 
fort  cordon,  &  le  mettrez  entre  vos- deuxi' 
plaques  chaudes-,,  avec  tcmte  la  diligence: 
poffible  ;  vous  mettrez’  vosrplaques  avec  lai 
mufcade.,.  ainfi. arrangées, .fous  la-  ptreffe-|5 
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&  en  prefTant  ,  vous  ferez  forrir  la  quirv- 
tefience  ,  qui  ne  tardera  pas  tà  s’échapper. 
Comme  il  fort  toujours  de  l’eau  avec  cette 
quinteflénce  ,  par  rapport  aux  vapeufs  qui 
ont  imbibé  la  mufcade  ,  vous  en  léparerez 
l’eau  quis’v  trouvera,  &  vous  tirerez  une 
quantité  raifonnable  de  quinteffence  excel¬ 
lente  ,  &  en  très-peu  de  tems  ,  car  cette 
épice  rend  beaucoup. 

Vous  tirerez  par  le  même  moyen  la 
quinteflence  du  macis  ,  &  vous  pourrez 
aufe  tirer  de  la  même  façon  ,  celle  du  clou 
de  girofle  ;  mais  cette  méthode  eft  impra¬ 
ticable  pour  la  quinteffence  de  canelle  ,  qui 
eft  trop  ingrate  &  qui  ne  peut  fe  réduire 
en  quinteffence  comme  les  autres  épi¬ 
ces. 

Si  vous  voulez  tirer  des  quinteffences 
d’épices,  comme  vous  feriez  celles  des 
végétaux ,  vous  en  employerez  quatre  li¬ 
vres  ,  &  fix  pintes  d’eau  :  &  fi  vous  les  tirez 
au  bain  de  vapeurs ,  vous  n’en  employerez 
que  deux  livres  au  plus  :  c’eft  fur-tout  pour 
les  quinteffences  d’épices ,  qu’il  eft  queftion 
d’un  bon  choix  ;  ainfi  vous  aurez  foin  de 
les  prendre  ,  &  les  employer  avec  toutes  les 
qualités  décrites,  chacune  dans  leurs  Cha¬ 
pitres 

Il  noms  refteà  dire  comment  on  peut  ti¬ 
rer  l’huile  ou  quinteffence  de  girofle  « 
d’une  autre  façon  que  celle  ci-dsïus. 
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On  tire  l’haile  ,  ou  quintefTence  de  gi¬ 
rofle,  en  le  diflillant  per  de/cert/ùm.  Il  faut 
prendre  plufieurs  grand  verres  à  boire  , 
par  proportion  à  la  quantité ,  que  vous  au¬ 
rez  à  dift.ller ,  vous  les  couvrirez  de  toile , 
que  vous  lierez  fortement  autour;  deforte 
cependant  que  la  toile  n’étant  pas  extrê¬ 
mement  tendue  ,  il  y  ait  une  petite  cavité, 
pour  mettre  deflus  vos  clous  de  girofles , 
que  vous  pulvériferez.  Quand  votre  pou¬ 
dre  de  girofle  fera  fur  le  linge,  vous  met¬ 
trez  fur  chaque  verre  une  petite  terrine , 
ou  un  baflin  de  balance  ,  ou  quelques  vafes 
faits  exprès^  &  qui  bouche  fi  bien  ,  qu’il 
ne  laifle  pas  de  jour  entre  fon  bord ,  &  ce¬ 
lui  du  verre  :'rempli{rez  enfuite  vos  terri¬ 
nes ,  ou  baflins  de  balance,  de  cendres 
chaudes,  qui  échaufferont  petit-à-petit  les 
clous  de  girofle,  &  feront  diftillerau  fond 
des  verres ,  premièrement  ,  quelques  ef- 

f)rits ,  qui  fe  condenfans ,  fe  réfoudront  en 
iqueur  au  fond  du  verre ,  après  une  huile 
claire  &  blanche-  Vous  continuerez  d’en¬ 
tretenir  le  même  dégré  de  feu ,  que  vous 
aurez  fait  en  commençant,  jufqu’à  ce  qu’il 
ne  diftille  plus  rien.  Vousféparerez  facile¬ 
ment  l’huile"  de  cette  liqueur  fpiriteulè-ÿ 
qui  eft  tombée  la  première  ,  comme  vous 
faites  pour  féparer  le  Néroly  d’avec  l’eai» 
de  fleur  d’oranges,  &vous  le  garderez  daÀ^ 
Me  phiole  bien  bouchée, 
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CHAPITRE  L  V  I  IL 
D'  £  s  Grains. 

A  Près  avoir  donné  dans  les  Chapitres 
précédens,  la  maniéré  d’employer  les- 
fleurs  ,  les  plantes  aromatiques  &  vulné¬ 
raires  ,  les  fruits  &  les  épices,  nous  allons 
pafler  aux  graines  aromatiques  ,  &  nous- 
commencerons  par  l’anis. 

L’Anis  eft  une  graine  ,  ou  femence  , 
allez  femfelable  à  celle  de  l’Ache  ,  lon- 

fuette,  d’un  goût  qui  tient  en  même-^tems 
U  doux  ,  du  piquant  &  de  l’amer  ;  cette 
femence  eft  chaude,  &  fert  à  chalTer  les 
vents.  Le  Diftillateur  en  fait  une  eau  de  ce 
nom  ,  dont  on  fait  une  grande- cunfomma- 
tion,  à  caufe  de  la  propriété,- que  nous  avons  ■ 
dit ,  qu’elle,  a  de.  chalïer  les  vents. 

Four  faire  l’èa.u  d’Anis.- 

:  Il  faut  bien  connoître-  cette  graine,  & 
diftinguer  la»  meilleure  efpece.  Pour  bien* 
cboifir  l’anis- il  fautfçavoi-r.-,  qu’il  y  en  a 
trois  efpécestl’anis  de  ce.  Pays-,  que  .plu- 
fieurs  Diftillateurs  achètent  :verd  ,  &  qu’ils 
enaployent  verd&  fec  ;  l’aniadè  Verdun  , 
dont  nous  parierons  dans'  ce  Chapitre  fpé- 
«ialement,&rànis  d’EfpagTie:  cet  ania  eJft- 
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gros  à  peu  prés  comm^  les  bayes  du  ge- 
nêvre,  d’un  goût  excellent;  mais  il  rend 
allez  peu  à  la  dilHllation  ,  &  foifonne 
moins  que  les  autres.  Sa  couleur  eft  une 
nuance  mitoyenne  entre  le  verd  &  le  gris , 
qu’on  ne  peut  pas  -bien  définir  :  fon  goût 
efl  plus  fin  que  l’anis  verd  ,  &  même  celui 
de  Verdun  ;  mais  on  ne  l’employe  gueres 
à  caufe  de  fa  cherté  ,  &  par  la  raifon  que. 
nous  avons'  dite.  L’anis  de  ce  Pays  efl:  ap- 
pellé  l’anis.  verd  :  fa  couleur  lui.  refte  très- 
long-tems,  même  après  qu’il  efl  feché 
mais  il  eflr  ordinairement  amer  &  peu  fu- 
cré.  Quelques  Diflillateurs  le  préfèrent  à 
l’anis  de  Verdun  ;  ranis  de  Verdun  reflem- 
bleentoutà  l’anisverdj.fi  ce  n’efl  qu’il  eft. 
plus  plein  que  ce  dernier  :  fa  couleur  eft. 
grife  ,  &  il  a  un  goût  plus  agréable  que 
l’anis  verd.  li  faut  obferver  ^  quand  vous- 
voudrez  en  acheter ,  qu’il, faut  choifir  tou¬ 
jours  le  plus  péfant  :  il  ne  faut  pas  prendre 
celui  qui  a  une  couleur  roulTe ,  parce  que, 
c’efl  une.  marque  que  cet  anis  a  foufFert ,, 
ou  qu’il',  n’efl  pas  de  l’année  ,  ce  qui  dimi¬ 
nue  beaucoup  fa  qualité.  Vous  pourrez, 
le  mâcher  avant  de  l’acheter  ,  pour  con- 
n.oître  s’il  n’a  pas  quelque  goût  étranger  au. 
flen,.  &  à  celui  qu’il  a  d’ordinaire  :  vous, 
pourrez  eo.nnoître  par  fa  force ,.  s’il  rendra, 
ce  qu’il.doit  rendre ,  quand  il  a  fa  force  or¬ 
dinaire  ce.t’ anis  eft  plus  fucré.que  l’anis; 
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verd,  &on  attend  toujours,  qu’il  folt  dans 
fa  parfaite  maturité  pour  le  cueillir  ce 
qui  lui  donne  une  couleur  grife  ;  aufli  n’efl:- 
il  pas  befoin  de  la  faire  fécher  pour  l’em- 
plover,  car  il  eft  en  état  d’être  employé 
auflîtôt  qu’il  eff  cueilli.  L’anis  de  Verdun 
étant  le  plus  en  ufage ,  vous  pourrez ,  fi 
vous  voulez  vous  en  fervir  ,  &  je  crois  que 
c’efl:  qelui  qu’il  faut  emplpyer  préférable¬ 
ment  à  tout  autre  :  vous  pourrez  aufli  le 
piler  pour  le  faire  foilonner ,  &  y  mêler  un 
tiers  de  fenouil ,  félon  vos  recettes  ,  pour  la 
quantité  de  liqueur  que  vous  voudrez  fai¬ 
re  ;  vous  pilerez  auffi  ce  que  vous  em- 
ployerez  de  fenouil  ;  &  quand  l’un  &  l’au¬ 
tre  feront  pilés  ,  fi  vous  cependant  vous 
voulez  les  piler ,  vous  mettrez  les  deux 
tiers  de  ce  que  vous  aurez  d’eau-de-vie 
dans  votre  Alambic,  avec  fanis  &:  le  fe¬ 
nouil  ,  &  réferverez  l’autre  tiers  pour  ce 
que  nous  dirons  :  vous  mettrez  enfuite  vo¬ 
tre  Alambic  fur  le  feu ,  le  lutterez  exaâe- 
ment,  &  graduerez  le  feu,  par  proportion 
àla  quantité  de  marchandifes  que  vous  au¬ 
rez  à  difliller  :  vous  aurez  foin  de  rafraîchir 
votre  chapiteau ,  &  celui  de  ne  point  tirer 
de  phlegme.  Quand  vous  aurez  tiré  vos  ef- 
prits  à  l’anis,  vous  ferez  fondre  du  fucre 
dans  de  l’eau  fraîche  ^  &  quand  il  fera  fon-^ 
du,  vous  y  mettrez  vos  efprits  diftiltés, 
&  mettrez  ce  tiers  d’eàu-de-vie ,  que  nous 
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avons  dit  qu’il  falloit  réferver  dans  votre 
fyrop  ;  mêlerez  bien  le  tout,  tant  les  ef- 
prits  d’anis  ,  que  ce  tiers  d’eau-de  vie  rd- 
îervé  pour  les  pafler  enfemble  à  la  chauffe', 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  claire. 

Deux  raifons  effentielles ,  obligent  le 
Diftillateur  à  ne  pas  mettre  toute  l’eau-de- 
vie,  qu’il  doit  diftiller,  à  la  fois,  ou  plutôt 
en  réferver  un  tiers,  qu’il  ne  diftille  pas. 
La  première  eft,  que  fi  toute  l’eau-de-vie, 
de  l’eau  d’anis  droit  diftillée ,  elleferoitbien^ 
à  l’épreuve  ;  mais  elle  blanchiroit  au  moin¬ 
dre  froid  ;  &  quoique  la  liqueur  fut  meil¬ 
leure ,  que  celle  qui  eft  faite ,  comme  nous 
venons  de  dire,  elle  n’en  feroit  pas  moins 
mép'ifée.- 

11  nous  refte  à  dire ,  pourquoi  on  ajoure 
le  fencuil  à  l’anis.  Cette  pratique  n’eft  pas 
ordinaire ,  &  même  tous  les  Diftillateurs 
mettentl’anis  fimpletnent;  mais  les  raifons, 
qui  m’ont  obligé  de  m’en  fervir ,  c’eft  que 
j’ai  trouvé  que  l’anis  feul  droit  trop  fade 
&  comme  lé  fenouil  a  un  goût  plus  fec  & 
plus  dominant ,  il  fait  avec  l’anis  un  alliage 
agréable.  La  différence  de  bonté  de  l’eau 
d’anis  où  il  y  a,  du  fenouil ,  à  celle  où  l’on» 
p’en  met  pas^,  eft  confidérable,  &  m’a  con¬ 
vaincu  par, plu,fieurs  expériences,  qu’il  eft 
îiéceffai're  d’y  en  mettre. 

D'ailleurs ,  le  fenouil  empêche  que  l’eaü 
d’anis  ne  blanchiffe.  Cette  leçon  demande 
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furtout  d’être  réfléchie,  &  j’invite  foüt  ceux, 
qui  diflillent,  d’y  faire  beaucoup  d’atten¬ 
tion,  elle  efl:  très-importante  par  rapport 
au  grand  commerce ,  que  l’on:  fait  de  cette 
lïiarchandife. 

Recette  pour  Jîx  pintes  d'eau  d’Anis. 

Mettez  dans  votre  alambic  deux  pintes 
d’eau-de-vie,  &  une  chopine d’eau  ;  metteît 
une  once  de  fenoüil  &  deux  onces  d’anis, 
une  livre  &  un  quart  de  fucre,  trois  pintes 
d’eau  pour  faire  le  firop ,  &  quand  votre 
fucre  fera  fondu,  vous  mettrez  cinq  demi- 
feptier  d’eau-de-vie  que  vous  mettrez  avec 
vos  efprits  dans  le  firop ,  &  paiferez  le  tout 
à  la  chauffe  ;  &  votre  liqueur  étant  clariflée, 
elle  fera  faite» 

L'Ffprit  d’Anis. 

L’efprit  d’anis  eft  très  commode  pour 
une  infinité  de  Débitans.  Le  Difti'llateur, 
très  fouvent ,  eft  obligé  d’en  faire ,  ou  pour 
dire  mieux  ,  de  l’efprit  de  vin  à  l’anis ,  pour 
la  commodité  des  Débi'ans  ,  quÎJ  veulent 
faire  de  l’eau  d’anis,  fans  avoir  la  peine  de 
diftiller  ni  de  faire  infufer  ;  c’eft  donc  pour 
ceux  qui  nefçavent  pas  diftiller,  ou  qui  ne 
veulent  pas,  prendre  cette  peine- 

Il  y  a  des  D.'bitans  qui  avec  une  pinte 
d’efprit  d’anis  font  dix  pintes  de  cette  li¬ 
queur;  d’autres  douae  ,  d’autres  quinze, 
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i’autres  enfin  en  font  jufqu’à  'vingt  ^  en  le 
mêlant  avec  de  l’eau-de-vie  blanche  ,  au¬ 
tant  qu’il  en  faut  pour  le  degré  de  force  , 
que  chacun  d’eux  veut  donner  à  fa  liqueur: 
mais  cependant  pour  qu’elle  ait  le  goût  de 
ce  grain  ,  il  faut  que  cette  pinte  fournifle 
allez  pour  couvrir  tout  ^  &  que  ces  quanti¬ 
tés  ci  defius  de  liqueur,  fententfuffifam- 
ment  le  fruit  3  il  n’efi;  queflioa  pour  cela  , 
que  d’un  peu  de  raifonnement ,  qui  n’eft 
qu’une  affaire  de  calcul.  Voici  comme  oa 
peut  compter:  s’il  me  faut  une  once  d’anis 
pour  une  pinte  d’eau  d’anis ,  liqueur  finie  , 
il  m’en  faut  vingt  onces  pour  faire  une  pin¬ 
te  d’cfprit  deftinée  à  faire  vingt  pintes 
d’eau  d’anis, 

Ainflpour  faire  de  l’efprit  d’anîs  ,  H  faut 
mettre  dans  l’Alambic  de  l’eau-de-vie  & 
de  l’anis ,  à  proportion  de  ce  que  vous  en. 
voudrez  tirer  3  &  mettre  auffi  dans  ledit 
Alambic  de  l’eau  ,  à  proportion  delà  quan-^ 
tité  d’anis,  que  vous  y  aurez  mis  ;  afin  que 
cette  graine  ne  s’attache  pas  au  fond  de  la, 
cucurbitte ,  lorfque  vos  efprits  fortiront 
de  l’  Alambic. 

Voici  ce  qui  arrive  quand  on  ne. met 
point  d’eau  dans  l’Alambic  avec  recette 
ci-deffus,  ou  qu’on  n’y  en  met  pas  la  quan¬ 
tité  qu’on  en  doit  mettre.  C’eft  que  tout, 
étant  elprit,  on  s’expofe  à  faire  brûler  fa 
ms^rchandife  3  ou  quand  les  efprits  fontélc-. 
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Vées  ,  l’anis  brûle  au  fond ,  donne  le  çoût 

de  feu  aux  efprits  diftillés  ^  &  donne  un 

très- mauvais  goût  à  l’Alambic  ,  qu’on  au- 

Toit  par  la-  fuite  une  peine  infinie  à  faire 

perdre. 

Votre  Alambic  ainfi  garni,  vous  diffil- 
lerez  le  tout  à  un  feu  ordinaire  »  &  pren¬ 
drez  garde  de  ne  point  tirer  de  phlegme  j 
&  quand  vous  en  aurez  tiré  ce  que  vous 
jugerez  à  propos  ,  vous  le  garderez ,  ou 
pour  votre  befoin ,  ou  pour  votre  corn» 
inçrce.- 

Recette.' 

Pour  qu’une  pinte  d’efprit  d’anis  rende 
dîv  pintes  dé  liqueurs  ,  vous  mettrez  dans 
votre  Alambic  cinq  onces  d’anis,  avec  une 
pinte  &  demie  d’eau-  de-vie  ,  &  une  pinte 
d’eau  ;  vous  obferverez  de  ne  pas  tirer  de 
phlegmes ,  parce  qu’infailJiblement  vos  ef¬ 
prits  blanchiroient. 

Si  vous  voulez  qu’une  pinte  vous  rende 
quinze  pintes  de  liqueur  ,  vous  prendrez 
fept  onces  &  demie  d’anis,  que  vous  ferez 
diftiller  avec  la  même  quantité  d’eau-de- 
vie  ,  que  dans  la  recette  précédente ,  & 
ajouterez  feulement  à  l’eau  ,  qu’il  faut  dans 
la  première  une  chopine  pour  cette  fécon¬ 
dé.  , 

Pour  que  l’elprir  d’anis  vous  rende  vingt 
pintes  de  liqueur,  vous  mettrez  dix  onces 
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d’anis ,  que  vous  diftillerez  avec  pareille 
quantité  d’eau-de-vie  ,  que  nous  avons  fi¬ 
xée  pour  les  deux  premières  ^  &  ajouterez 
encore ,  pour  cette  troifiéme  recette  ,  une 
chopine  d’eau  déplus,  que  la  quantité  ditç 
pour  la  fécondé  recette. 


CHAPITRE  LIX 

D  U  F  E  N  O  ü  I  Z. 

La  femence,  ou  graine  de  fenouil,  efl 
alTez  femblable  à  celle  de  l’anis,  avec 
lequel  toute  la  plante  a  beaucoup  d’analo¬ 
gie,  ce  qui  fait  qu’on  confond  alTezfou- 
vent  le  fenouil  &  l’anis ,  &  meme  on  vend 
à  Paris  cette  graine,  pour  celle  deranis  j 

3uand  on  crie  l’anis  verd.  Il  y  a  du  fenouil , 
ont  la  femence  eft  amere  ,  telle  efl:  celle 
qu’on  vend  à  Paris  pour  l’anis.  Il  y  a  une 
autre  efpéce  de  fenouil ,  dont  la  graine  eH 
douce ,  mais  c’efl:  toute  la  différence  qu’il  y 
ait  entre  elles  ;  car  d’ailleurs^  elles  font  par-  , 
faitement  femblables.  Les  Diftillatcurs  font 
de  la  femence  de  fenouil ,  un  fort  grand 
ufage  :  elle  a  les  mêmes  vertus ,  &  les  mê¬ 
mes  propriétés  que  celle  de  l’anis.  Les  Dif- 
tillateurs,  pour  peu  qu’ils  foient  connoif- 
feurs,  fçavent  difcerner  ces  deux  femences, 
&  ne  s’y  trompent  pas.  Le  fenouil  a  tou-^ 
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jours  un  gouttant  foit  peufauvage,  &  plus 
fec  que  l’anis ,  ce  n’efl:  pas  que  ce  goût  lau- 
vage  ôte  quelque  chofe  à  la  bonté, &  au  mé¬ 
rite  de  la  liqueur,  tant  s’en  faut,  ce  goût 
même  la  rend  plus  agréable  ,  ainfi  que 
nous  le  dirons  après  ;  elle  efl:  la  bafe  de 
l’eau  de  fenouilleite  ,  &  entre  aufli  dans 
ucüup  de  liqueurs  compliquées. 

Pour  faire  l’eau  de  Fenouillette. 

L’eau  de  fenouillette  a  beaucoup  de 
rapportavec  celled’anis  J  mais  il  n’y  a  que 
les  connoifléurs,qui  fçachent  véritablement 
la  diftinguer:  celle-ci  a  un  petit  goût  fec  & 
fauvage  ,  qui  ne  déplaît  pas  :  elle  a  pafle 
dans  fes  jours  de  mode  pour  une  des  meil¬ 
leures  liqueurs  :  ce  goût  anilé  5c  fauvage 
fait  une  efpecede  goût  mitoyen  qui  a  fon 
mérite.  L’eau  de  fenouillette,  faite  en  li- 
qneur  double ,  tient  encore  fon  rang  parmi 
les  bonnes  liqueurs.C’eft  enfin  déroutes  les 
liqueurs  faites  de  grains,  la  meilleure  & 
la  plus  ellimée  •,  8c  qui  fe  foutient  le  mieux. 
Pour  faire  de  bonne  liqueur  en  cette  graine, 
il  faut  la  connaître  ,  &  la  bien  cboifir  j  h 
différence  qu’il  y  a  d’elle  à  l’anis,  c’efi: 
qu’elle  efl;  un  peu  courbée,  &  plus  canel- 
lée  que  celle  de  l’anis  :  la  meilleure  efl  celle  j 
qui  efl  la  plus  blanche  :  la  jaune  ne  vaut 
rien  ;  la  bonne  eftd’un  jaune  pâle:  celle 
qui  n’a  pas  cetté  couleur,  ell  vieille,  ou  a 


de  la  Dijlillation. 

fouffertfur  la  plante  ;  elle  a  moins  de  qua¬ 
lités  ,  rend  moins  à  la  diflillation  ,  &  îbif- 
vent  a  un  mauvais  goût. 

Quand  donc  vous  aurez  choifi  votre  fe¬ 
nouil  ,  vous  en  prendrez  la  quantité  portée 
par  vos  recettes ,  félon  ce  que  vous  voudrez 
faire  de  liqueur  :  vous  pourrez ,  fi  vous 
■voulez  le  piler  ,  fon  goût  fe  développera 
mieux  ,  &  fon  parfum  fera  plus  confidéra- 
b}e.  Vous  garnirez  ainfi  votre  Alambic; 
vous  mettrez  votre  fenouil,  pilé  comme 
nous  avons  dit ,  avec  de  l’eau  &  de  l’eau- 
de-vie,  en  quantité  raifonnable  :  enfuite 
mettrez  votre  Alambic  ,  ainfi  garni ,  fur  un 
feu  tempéré.  Vous  tirerez  vos  efprits  purs , 
c’efi-à-dire,  fans  y  laiflfer  les  phlegmes  , 
parce  que  le  fenouil  eft  de  toutes  lesgrairies, 
celle  qui  prend  plus  facilement  le  goût 
d’empyreume.  Quand  vos  efprits  feront  ti¬ 
rés  ,  vous  ferez  fondre  du  fucre  dans  de 
l’eau  fraîche 5  &  quand  il  fera  fondu,  vous 
mettrez  votre  efprit-de-vin  difiillé  dans 
ce  fyrop  ,  remuerez  bien  le  tout,  pour  le 
mêler ,  &  le  pafl'erez  à  la  chauffe. 

C’eft  ainfi  que  fe  fait  l’eau  de  fenouil- 
lette  ;  &  comme  tout  eft  effentiel  dans  ce 
Chapitre  ,  nous  prions  nos  Leéteurs  de 
n’en  oublier  aucune  circpnilance,  s’ils  veu¬ 
lent  la  bien  faire. 
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Recette  *pour  Jîx  pintes  d’eau  de  Fenouîllette. 

Vous  prendrez  trois  pintes  &  chopine 
-d’eau-de-vie,  une  livre  de  fucre,  deux  on¬ 
ces  de  fenouil,  vous  mettrexle  tout  dans 
l’Alambic ,  &  mettrez  avec  une  chopine 
d’eau;  &  vous  prendrez ,  pour  faire  le  fy- 
rop ,  avec  la  quantité  fufdite  de  fucre ,  .trois 
pintes  d’eau. 

Recette  pour  pareille  quantité  en  liqueur 
double. 

-Pour  fix  pintes  d’eau  de  fenouil  double, 
vous  mettrez  autant  d’eau-de-vie  qu’à  la 
recette  précédente,  un  tiers  de  fenouil  de 
plus,  &  un  tiers  d’eau  de  moins,  c’eft-à- 
dire ,  deux  pintes  pour  votre  fyrop ,  avec 
trois  livres  de  fucre  ,  au  lieu  d’une  livre  & 
trois  pintes  d’eau ,  comme  à  la  recette  ci- 
deflus. 

Recette  pour  pareille  quantité  en  liquenr  fine 
Gr  feche. 

Vous  pafferez  toute  l’eau-de-vie  à  l’A¬ 
lambic,  ainü  qu’à-la  fécondé  recette;  vous 
mettrez  trois  onces  de  fenouil ,  deux  pintes 
d’eau ,  une  livre  &  demie  de  fucre ,  pour 
faire  le  fyrop. 

Si  vous  voulez  vendre  de  cette  liqueur, 
pour  la  fenouillette  de  l’Ille  de  Ré ,  vous 
n’aurez  qu’à  ajouter  du  macis  à  votre  re¬ 
cette 
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cette  double  ,  ou  à  celle- ci‘5  c’eft'préciléï! 
ment  la  feule  différence  qu’il  y  ait  de  celle* 
là ,  à  celle  qui  fe  fabrique  à  Paris. 


CHAPITRE  L  X. 

Delà  C  o  r  i  a  n  d  r  £• 

La  graine  de  Coriandre  efl:  ronde  ,  elle 
eif  d’un  mauvais  goût,  quand  elle  efl: 
fraîche  j  mais  elle  devient  très-douce ,  &c 
d’un  goût  agréable  en  vieiiliflant,  &  quand 
elle  efl  deflechée  :  on  ne  fe  fert  dansladif- 
tillation  que  de  graine  de  Coriandre  féche  : 
elle  efl:  flbmacbale  &  cordiale ,  bonne  pour 
les  maladies  occafionnées  par  les  vents  : 
on  en  fait  le  même  ufage  que  de  toutes 
les  autres  graines  :  on  en  tire  des  efprits 
pour  la  liqueur  qui  porte  le  nom  d’eau  de 
Coriandre  :  on  en  tire  auflî  pour  plufieurs 
autres  liqueurs  :  elle  entre  dans  les  recettes 
compliquées  ,  dans  l’eau  de  mélilfe  ,  &  au¬ 
tres  eaux  d’odeur  ;  mais  elle  efl  aufli  de  tou¬ 
tes  les  graines,  ou  femence  qu’employe  le 
Difliliateur,  la  plus  ingrate  pour  îa  quin- 
teffence ,  &  je  ne  crois  pas  qu’on  en  puifle 
tirer. 

Pour  faire  Veau  de  Coriandre. 

Pour  bien  faire  l’eau  de  coriandre,  il 
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faut  bien  choifir  cette  graine.  Voici  à  quel¬ 
le  marque  on  peut  diftinguer  celle,  qui  efl: 
la  meilleure.  11  faut  qu’elle  foit  d’un  blanc 
jaune  ,  comme  elle  eu  dans  fa  nouveauté, 
ou  même  un  peu  rouflé  :  fi  elle  efl  d’un  roux 
foncé,  elle  efttrop  vieille  :  fi  elle  efl;  grifâ- 
tre ,  c’efl  une  marque  qu’elle  a  fouffert  fur 
la  plante  :  &  pour  fe  tromper  moins  dans 
le  choix ,  il  faut  la  prendre  au  goût,  la  mâ¬ 
cher  fi  elle  efl  douce  &  de  bonne  odeur; 
yous  pouvez  l’employer  hardiment ,  &  en 
foute  fûreté.  Cette  graine  efl  trop  légère, 
pour  juger  de  fa  bonté  par  fa  péfanteur  : 
elle  n’a  aucune  fubflance  huileuié  ,  comme 
les  autres  graines  ;  aufli  elle  fe  clarifie  faci¬ 
lement  ,  &  on  ne  rifque  rien  d’en  mettre 
un  peu  plus.  Cette  graine  efl  creufe  &  très- 
légere  ;  il  faut  nécelfairement  la  piler  pour 
l’employer  ,  afin  de  développer  fon  par¬ 
fum.  Cette  graine  ,  au  défaut  de  fubflance 
q[uinreirencieufe  ^  a  beaucoup  d’efprits  vo¬ 
latils  ,  qui  montent  dans  la  diflillation  avec 
les  premiers  efprits,  lorfque  la  coriandre  a 
été  pilée.  Vous  éviterez ,  quand  vous  la 
difliilerez,  de  tirer  des  phlegmes  :  vous  la 
mettrez,  comme  les  autres  graines,  dans 
votre  Alambic,  avec  de  l’eau  &  de  l’eau- 
de-vie  ,  le  tout  ,  fuivant  les  recettes ,  que 
nous  en  allons  donner  :  &  quand  vous  au¬ 
rez  fait  fondre  du  fucre  dans  de  l'eau  fraî¬ 
che,  qui  efl  le  fyrop  ordinaire  ,  vous  ver-; 
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ferez  vos  efprits  dans  ce  fyrop,  les  mêle¬ 
rez  bien  enfemble  ,  le  fyrop  &  les  efprits  , 
en  les  remuant ,  &  paflerez  enfuice  ce  mé¬ 
lange  à  la  chauffe. 

La  recette  maintenant  va  regler  1er 
qnantités  de  chaque  chofe,  qui  entre  dans 
cette  liqueur. 

Recette  pour  Jîx  pintes  d’eau  de  Coriandre. 

Prenez  trois  pintes  &  chopine  d’eau- 
de-vie,  deux  onces  de  coriandre,  une  livre 
de  fucre,  &  trois  pintes  &  demi  feptier 
d’eau  i  vous  diftillerez  le  tout  fur  un  feü 
modéré. 

Si  vous  faites  du  plus  commun ,  vous  ne 
diftillerez  que  les  deux  tiers  de  votre  eau- 
de-vie  ,  &  referverez  l’autre  tiers ,  pour 
mettre  avec  les  efprits  dans  le  fyrop. 

Si  vous  voulez  faire  du  fin  &  fec ,  ou  du 
double  &  moëiieux ,  vous  ferez  une  di- 
vifion  de  recette,  en  même  proportion  que 
celles  que  nous  avons  données  à  l’eau  de 
Fenouillette. 

CHAPITRE  LXI. 

De  l  a  n  g  e  l  I  q_u  e. 

LEs  diftillateurs  employent  toute  cette 
plante  ;  mais  c’efl:  fur  tout  de  ia  graine 
qu’ils  font  le  plus  d’ufage.  Cette  graine  a, 
Mij 
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la  figure  d’un  croiffant  ;  elle  eft  platte  &  un 
peu  blanche ,  très  -  légère ,  mais  beaucoup 
moins  que  celle  de  la  coriandre  huiU 
leufe  ,  &  qui  par  conféquent  rend  aire;z 
de  quintelTence.  La  graine  eft  de  toute  la 
plante ,  la  partie  donc  on  tire  le  meilleur 
parti  ;  elle  raflemble  en  elle  tout  le  parfum 
de  la  plante  entière  ,  &  le  fien  d’autre  part; 
&  rend  auffi  plus  en  efprits ,  que  toutes  les 
autres  parties.  Les  Bourgeois  en  font  du 
ratafia  ,  &  l’employent  tout  entier ,  parçe 
la  tige ,  la  racine ,  les  branches  &  les  feuil¬ 
les  ,  ont  à  peu  de  chofe  près  le  même  goût. 

Quoique  le  Diftillateur  puilTe  fe  fervir 
de  toute  la  plante,  iln’employegueresque 
la  graine ,  qui  elt  la  meilleure  partie  de 
toute  la  plante. 

Il  faut  piler  cette  graine  ,  avant  que  dp 
l’employer  pour  développer  fon  parfum  ; 
elle  abonde  plus  en  goût  &  en  odeur,  que 
toute  autre  graine  ,  elle  foifonne  auffi  beau¬ 
coup.  Ce  feroit  en  un  mot ,  la  meilleure 
des  graines  à  employer,  fi  elle  n’étoitpas  fi 
jhere. 

Pour  faire  Veau  f  Angélique. 

Quand  vous  voudrez  faire  cetts  liqueurj 
<vous  choifirez  de  la  graine  de  l’année,  qui 
efl  tous  les  lignes  de  bonté,  décrite  pli^ 
haute  ;  vous  la  mâcherez  pour  en  juger  aa 
goût  :  l'odorat  même  vo,us,inftruira  allez  de 
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fes  qualités.  Quand  vous  aurez  choifî  vo- 
fre  graine  d’Angélique,  vous  la  pilerez  8C 
la  mettrez  dans  l’Alambic ,  avec  une  quan¬ 
tité  fuffifante  d’eau  &  d’eau- dé- vie.  Les 
efprits  de  cette  graine  ,  ainfi  préparée  pat 
la  trituration  monteront  alTez  vite.  Ainlï 
c’eft  à  vous  de  faire  attention  au  phlegme  , 
pour  n’en  pas  tirer  &  ne  pas  gâter  votre 
eau.  Lorfque  vous  aurez  tiré  vos  efprits' 
d’angélique,  vous  les  mettrez  dans  le  11- 
rop  que  vous  aurez  foin  de  faite'  pendant 
que  l’Alambic  fera  fur  le  feu ,  en  faifant 
fondre  à  l’ordinaire  du  fucre  dans  de  l’eau' 
fraîche,  &  remuerez  le  tout  pour  le  rnêlen 
avec  ce  firop  :Enfuite  vous  palferez  ce  mé¬ 
lange  à  la  Chaulfe;  &  fi  c’eft  en  commun 
que  vous  travaillez ,  pour  quelque  liqueur; 
de  bas  prix  ,  vous  ne  diftillerez  que  les’ 
deux  tiers  de  votre  eau-de-vie, &  mêlerer 
enfemble  le  firop,  le  tiers  d’eau-d'e-vie  re-' 
fêrvé  ,  &  les  efprits  d’angelique  diffillés , 
que  vous  palferez  comme  il  ell  dirplus  haur 
â  la  Chaulfe  ;  &  quand  ces  mélanges  feront 
clarifiés  votre  liqueur  fera  faite.  Vous  pour¬ 
rez  vous  fervir  de  , cette  derniere  obferva- 
tion  pour  toutes  les  liqueurs  communes 
faites  avec  les  graines. 

Si  dans  cette  liqueuFvous  voulez  faire' 
du  bon  ,  il  faut  toujours  ,  autant  qu’il  eff. 
poffible,  avoir  de  la  graine  nouvelle.  Lai 
Bouvelle  angélique  eü  toujours  plus  blan^i 
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che  que  jaune  ;  &  plus  elle  eft  blanche ,  6c 

meilleure  elle  eft.  Celle  qui  eft  vieille  tire 

fur  le  roux,  celle  qui  a  foufFert  fur  la  plante 

a  ordinairement  une  couleur  qui  tire  fur  le 

noir  ;  faites  attention  à  toutes  ces  circonP. 

tances. 

Il  nousrefte  une  petite  remarque  à  faire» 
C’eft  que  iorfque  l’on  veut  employer  les 
branches ,  ou  la  tige  ,  ou  la  racine  de  cette 
plante  ,  il  faut  prendre  garde  fi  la  graine 
eft  mûre  ;  &  fi  elle  eft  dans  fa  parfaite  ma¬ 
turité  ,  le  refte  de  la  plante  fera  bon  à  em¬ 
ployer  aufli. 

Recette  pour  environ  Jîx  pintes  d’eau  d’An¬ 
gélique, 

Prenez  une  once  d’Angéliqucjque  vous 
pillerez  bien  ,  faites  diftiller  avec  cette  An¬ 
gélique  ,  ainfi  préparée  trois  pintes&cho- 
pine  d’eau-de-vie  ,  mettez  pour  faire  le  fi- 
ropunelivre.de  fucre,  que  vous  ferez  fon- 
idre  en  trois  pintes  d’eau. 

Si  vous  la  voulez  faire  fine ,  &  féche ,  ou 
double  &  moëlleufe  ,  nous  vous  renvoyons 
au  Chapitre  cinquante-neuvième  de  l’eau 
de  Fenouillette. 


de  la  Dijlillation. 


271 


chapitre  lxii. 

Du  GsN-ISrRS* 

POuR  faire  de  l’eau  de-yie  du  Genîce 
vve  ,  il  faut  écrafer  le  grain  ,  le  mettre 
dans  un  vaifieau  où  il  puilfe  fermenter  :  au 
bout  de  quelques  jours ,  il  fermentra  &  ac- 
querera  une  qualité  fpiritueure&:  vineufe  ; 
quand  vous  vous  appercevrez  que  votre 
Genièvre  aura  acquis  par  la  fermentation 
affez  de  force ,  vous  le  pafiferez  à  la  Chau¬ 
dière  ;  &  vous  tirerez  de  l’eau-de-vie  de 
Genièvre;  vous  pourrez  ,  fi  vous  le  vou¬ 
lez,  faire  une  liqueur  de  cette  fermenta¬ 
tion.  Vous  mettrez  pour-lors  le  marc  à  l'a 
prelfe  ,  &:  vous  en  exprimerez  le  jus  ;  vous 
mettrez  ce  jus  dans  la  chaudière  ou  dans 
un  alambic,  ce  qui  n’eft  fujet  à  aucun  in¬ 
convénient;  au  lieu  qu’il  arrive  ordinaire¬ 
ment,  lorfqu’on  met  le  marc  dans  la  chau¬ 
dière, que  la  chaleur  l’enleve  ,  le  fait  mon-* 
ter  au  chapiteau ,  le  tuyau  s’engorgent ,  8z 
on  rifque  de  mettre  le  feu  ,  &  le  jus  n’ex- 
pofe  jamais  à  de  femblables  inconvèniens. 
Mais  fl  vous  mettez  le  marc  dans  la  chau¬ 
dière,  ménagez  bien  votre  feu,  pa-ceque 
ce  grain  eft  fort  fujet  à  monter  ,  &  je  ne  rè- 
pondrois  pas  de  ce  qu’il  en  pourroit  arriver, 
M  iv 
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Cemment  on  fait  de  l’eau  de  Genièvre  tu 
liqueur. 

Pour  faire  l’eau  de  Genièvre  en  liqueur, 
TOUS  pillerez  une  certaine  quantité  de 
bayes  de  genièvre,  félon  qu’il  fera  porté 
par  vos  recettes  y  vous  les  mettrez,  dans 
l’Alambic  avec  de  l’eau  &  de  i’eau-de-vie* 
Il  faut  obferver  que  quand  on  diftille  du 
genièvre  ,  il  faut  mettre  dans  l’Alambic  le 
double  d’eau  de  ce  qu’on  met  ordinaire¬ 
ment  pour  les  autres  graines.  Pour  imbiber 
à  fond  les  bayes  de  Genièvre  ,  &  donner 
aux  efprits  la  facilité  de  fortir,  fans  que  le 
Genièvre  s’attache  au  fond  de  la  cucutr 
bitte. 

Et  comme  le  Genièvre  eii  fort  fujet  à 
monter  ^  crainte  qu’il  n’engorge  le  tuyau , 
vous  aurez  grand  foin  de  votre  Alambic  , 
&  vous  graduerez  bien  votre  feu,  de  peur 
d’accident  ou  de  perte  ,  comme  nous  l’a^ 
vons  fait  voir  dans  nos  Chapitres  des  ac* 
çidents  qui  peuvent  arriver  en  diftillanr,. 

Lorfque  vous  aurez  tiré  vos  efprits , 
tous  ferez  fondre  du  fucre  dans  de 
l’eau  fraîche  ;  &  lorfquül  fera  fondu, 
vous  mêlerez  vos  écrits  avec  le  firop  :  fi 
vous  travaillez  pour  le  commun  ,,vous  ne 
diftillerez  ,  que  lesdeux  tiers  de  votre  eau- 
de-vie,  comme  nous  avons  dit  auxChapi- 
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très  précédens  3  &  mêlerez  le  tiers  réfer- 
vé  &  non  diftillé ,  avec  le  firop  Sc  les  deux, 
tiers  dillillés  ,  &  paffere'z  le  mélange  à  la 
Chauffe  ;  quand  il  fera  clair  votre  liqueur, 
fera  faite. 

Pour  bien  choifir  le  genièvre,  il  faut 
toujours  faire  attention  s’if  eft  nouveau 
vous  le  connoîtrez  facilement  à  ces  mar¬ 
ques.  Il  faut ,  que  les  bayes  de  genièvre 
foit  rondes  ,  bien  pleines,  &  bien  noires 
car  11  elles  font  féches  &  ridées  ,  elles  ne 
.valent  plus  rien.  Comme  ce  fruit  eft  fort 
fujet  à  s’échauffer ,  il  faut  fentir  s’il  n’a 
point  un  goût  aigre;  s’il  l’a  ,  il  a  fermenté,, 
&  ne  vaut  plus  rien  d’ailleurs.  On  le  con- 
noît  encore  mieux ,  par  une  certaine  moi- 
llflure  qui  paroît  fur  le  grain  ;  &  dans  le 
genièvre,  que  vous  achèterez,  fi  vous  trou¬ 
vez  des  grains  fecs ,  le  genièvre  n’eft  pas 
nouveau. 

Mais  on  peut  ne  s’y  pas  méprendre ,  eiv 
mâchant  le  genièvre  ;  &  s’il  n’a  point  d’hu¬ 
mide ,  vous  pouvez  tenir  pour  fûr ,  qu’iL 
n’eft  pas  nouveau  ;  &  il  eft  d.’ailleurs  rare 
que  le  genièvre  n'ait  un  goût  aigre ,,  &. 
échauffé  ,  q,uand  il  eft  vieux. 

Une  remarque  eflentielle  à  faire  fur  cette- 
graine ,  c’eft  qu’elle  a  beaucoup  d’huile  om 
partie  quinteffencieufe ,  ce  qui  eft  fans  con¬ 
tredit  la  meilleure  partie  de  fon  parfum,;; 
«eue  partie  eft  difficile  à  extraire.. 
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En  général,  le  genièvre  des  montagnes 
eft  toujours  le  meilleur  :  l’odeur  peut  mieux 
décider  fur  fa  qualité,  que  tout  ce  que  nous 
en  pourrions  dire. 

Recette  pour  fix  pintes  dé  eau  de  Genièvre, 
Liqueur  (impie. 

Pour  faire  fix  pintes  d’eau  de  ge¬ 
nièvre  ,  en  liqueur  fimple  ,  vous  'pilerez 
un  demi  litron  de  bayes  de  genièvre ,  que 
vous  mettrez  avec  trois  pintes  &  demie 
d’eau-de-vie  dans  votre  Alambic  :  vous 
prendrez  une  livre  &  un  quart  de  fucre, 
&  trois  pintes  &  demie  d’eau,  pour  faire  le 
fyrop. 

Recette  pour  pareille  quantité  en  eau  double» 

Pour  faire  la  même  quantité  en  eau,  ou 
liqueur  double ,  vous  mettrez  quatre  pintes 
d’eàu-de-vie ,  trois  livres  de  fucre  ,  deux 
pintes  &  demi-feptier  d’eau,  pour  le  fy¬ 
rop  ,  &  augmenterez  les  graines  d’un  tiers , 
à  proportion  de  l’eau-de-vie  ,  pour  la  mê¬ 
me  quantité  en  liqueur  féche  ,  il  faut  fui- 
vre  la  recette  du  fenouil ,  quant  au  fyrop 
&  à  l’eau-de-vie ,  &  mettre  un  demi-fitrôn 
de  genièvre. 


de  la  Dijîillation. 
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CHAPITRE  LXIII, 

Du  C  É  L  E  R  y. 

Pour  faire  Veau  de  Célery. 

P  Renez  de  la  graine  de  celery  ,  qui  foie 
fraîche  ,  nouvelle ,  &  de  bon  goût. 
Pour  la  choifir  bien  ,  prenez  la  plus  grife  , 
la  plus  péfantc ,  &  celle  qui  aura  plus  le 
goût  de  la  plante.  Si  le  goût  en  eft  altéré  , 
elle  n’eft  pas  propre  à  la  didillation  :  com¬ 
me  elle  eft  d’un  güût  fort ,  &  qui  le  com¬ 
munique  aifément ,  il  en  faut  très-peu  met¬ 
tre,  parce  que  fi  la  liqueur  étoit^forcée  en 
graine ,  elle  ne  vaudroit  rien  :  vous  n’en 
mettrez  donc  que  la  quantité  portée  dans 
la  recette.  Quand  vous  l’aurez  choifie ,  ainfi 
que  nous  venons  de  dire  ,  vous  la  pilerez  > 
vou^  la  mettrez  dans  votre  Alambic  ,  avec 
de  l’eau-de-vie  &  de  l’eau  ,  &  ferez  diftil- 
1er  votre  recette  à  un  feu  ordinaire  &  mo¬ 
déré  :  vous  prendrez  garde  de  tirer  des 
phlegmes  ,  fi  vous  voulez  ,  que  votre  li¬ 
queur  foit  délicate.  Quand  vous  aurez  dif- 
tillé  vos  efprits  au  célery ,  vous  les  mêle- 
'  rez  avec  le  î'yrop  ,  que  vous  ferez  à  l’ordi¬ 
naire  ,  avec  du  fucre  ,  que  vous  aurez  fait 
fondre  dans  de  l’eau  fraîche  ;  &  le  mêlan- 
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ge  étant,  bien  fait,  vous  paflerez  votre  li¬ 
queur;  &  quand  elle  fera  claire  ,  elle  fera 
faite. 

Cette  liqueur  n’eft  pas  aulïï  bonne  , 
quand  on  la.  boit  dans  la  nouveauté ,  que 
quand  on  la  garde  trois  ou  quatre  mois 
avant  de  la  boire  :  ainfi  je  confeille;  à  ceux 
qui  aiment  cette  liqueur ,  de  la  mettre  dans 
dés  bouteilles  bien  cachetées ,  &  de  l’our- 
blier  jufqu’à  ce  rems-là.  Ceux  qui  aiment 
•eette  liqueur ,  pourront  en  faire  aflez  , 
pour  en  avoir  toujours  de  la  vieille  ,  quand 
ils  en  feront  de  nouvelles  :  &  ceux  qui  vou-.- 
dront  bien  faire  attention  à'  ma  remarque; 
verront  la  vérité  de  ce  que  j’avance  a  ce 
îûjet. 

Recette  pour  environ  fix  pintes  d’eau  de 
Célery  commune. 

Vous  pilerez  deux  gros  de  graine  de 
célery ,  que  vous  mettrez  dans  l’Alambic , 
avec  trois  pintes  d’eau-de-vie,  une  livres 
de  fucre  ,  &  trois  pintes  d’eau  ,,pour  faire 
le  fyrop. 

Recette  pour  pareille  quantité  de  la  même 
liqueur  3  fineb"  féche. 

Sur  quatre  pintes  d’eau-de-vie  ,  vous 
mettrez  deux  pintes  d’eau,  deux  livres  & 
demie  de  fucre ,  6c  trois  gros  de  graine  de 
ÿélery  pilés. 


delà  Dïfiillatïon. 
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CHAPITRE  LXI\r. 

ID  V  B  £  R  s  1  L. 

La  graine  du  perfil,  donrles  Diftillateurs 
font  ufage  pour  l’eau  de  perfico  ,  eft 
une  femence  menue  ,  arrondie  ,  canel- 
lée  fur  le  dos ,  d’un  goût,  aromaticjue  & 
piquant.  Elle  entre  d'ans  le  Vefpètre, 
dans  la  recette  de.  l’eau  des  fept  grai¬ 
nes  ,  &  dans  plufieurs  autres  recettes. 
Elle  efl  la  bafe  de  l’eau  de  perfico  ^  dont 
BOUS  allons  parler  dans  ce  Chapitre^ 

Eau  de  Perjîco- 

Quand  vous-  aurez  ehoilî'  la  graine  de 
perfil ,  qui  foit  fraîche ,  &  qui  ait  le  goût 
de  la  plante  (  car  elle  feroit  vieille ,  ou  gâ¬ 
tée,  fi  elle  avoit  un  goût  étranger)  vous 
la  pilerez ,  &  la  mettrez  dans  votre  Alam¬ 
bic,  avec  de  l’eau  &  de  l’eau-devie  ;  ainfî 
qu’il  fera  dit  dans  la  recette.  Vous  diftille- 
rez  cette  recette  un  feu  tempéré';  quand 
vos  efprits  feront  diftillés ,  vous  lesverfe- 
rez  dans  un  fyrop ,  qui  fe  fera  avec  du  facre 
fondu ,  dans  de  l’eau  fraîche ,  ainfî  qu’il  fe 
foit  ordinairement,  &  palTerez  le  tout  à  la 
chauflTe ;  quand  la  liqueur  fora  claire,  ^elle 
fora,  faite.. 
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Recettepour  Jîx pintes  d’eau  de  Perjicoi 
Mettez  trois  pintes  &  chopine  d’eau-de- 
vie  dans  votre  Alambic,  &  une  demie  once 
de  graine  de  perfil  pilée  ;  &  pour  le  fyrop , 
une  livre  defucre ,  &  trois  pintes  &  demie 
d’eau. 


CHAPITRE  LXV. 

E  DES  SEPT  Géminés. 

L’Eau  des  fept  graines  eft  compofée 
J  d’une  partie  de  celles  que  nous  avons 
définies  ci-delTus  ;  l’anis ,  le  fenouil ,  la  co¬ 
riandre  5  l'angélique  ,  &  de  trois  autres 
graines ,  dont  nous  parlerons  au  ratafia  de 
Vefpètro,  auxquelles  vous  pourrez  ajou¬ 
ter  l’anette. 

L’  A  N  E  T  T  E. 

L’anette  eft  la  graine  d’une  plante  ap^ 
pellée  l’anet.  Ses  femences  font  ovales , 
applaties  &  canellées  fur,  le  dos ,  d’une 
c^eur  forte,  d’un  goût  piquant  &  aromati- 
<5ue  :  elle  fert  aux  Diftillateurs  dans  plu- 
fteurs  liqueurs ,  comme  l’eau  des  fept  grai¬ 
nes  ,  dont  nous  allons  parler.  Elle  entre 
dans  la  recette  de  l’huile  de  Venus  ,  dans  le 
ratafia  de  Vefpètro,  &  on  en  tire  des  quin- 
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teffences,  comme  de  tous  les  autres  graines. 

Tour  faire  Veau  des  Jept  graines. 

Vous  prendrez  de  toutes  les  graines  fuf- 
dites ,  les  quantités  portées  par  vos  recet¬ 
tes  ,  que  vous  choifirez ,  fuivant  les  inftruc- 
lions  que  nous  avtfns  données  de  la  bonté 
de  chacune ,  dans  les  Chapitres  qui  en 
traitent.  Votre  choix  fait,  vous  pilerez  vos 
graines ,  car  il  eft  toujours  meilleur  de  lés 
piler ,  tout  fe  développe  mieux  quand  elles 
le  font  :  lesefprits  ont  une  iffueplus  facile, 
&  le  goût  des  matières ,  qui  entre  dans  les 
recettes  ,  fe  communique  plus  facilement 
aux  efprits  de  l’eau-de-vie.  Quand  elles  fe¬ 
ront  pilées ,  vous  les  mettrez  dans  l’Alam¬ 
bic  ,  âvec  de  l’eau-de-vie  ,  &  le  double 
d’eau ,  de  ce  qy’on  en  met  ordinairement 
aux  autres  graines ,  au  genièvre  près ,  à 
caufe  des  quantités ,  &  de  la  différence  des 
graines.  Votre  Alambic  étant  ainfî  gar¬ 
ni  ,  vous  le  pôferez  fur  un  feu  modéré  : 
il  ne  faut  pas  tirer  de  phlegme  ,  fi  vous 
voulez  que  votre  liqueur  foit  délicate. 

Quand  vous  aurez  tiré  vos  efprits,  vous 
ferez  fondre  du  fucre  dans  de  l’eau  fraîche  ; 
Sc  quand  le  fucre  fera  fondu ,  vous  mettrez 
vos  efprits  dans  cé  fyrop ,  le  pafferez  à  la 
chaufle  :  &  quand  la  liqueur  fera  claire } 
<;lle  fera  faite. 
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L’eau  des  fept  graines  efl;  infiniment  fu* 
périeure  au  ratafia  de  Vefpétro,  quoique  ce 
foit  les  mêmes  chofes,  en  même  ou'difFé- 
rente  quantité  :  mais  l’une  eft  l’ouvrage  de 
la  diftülation,  l’autre  n’eft  qu’une  infufibn. 
La  diftülation  lui  donne  du  brillant,  &  ne 
tire  que  ce  qu’il  y  a  de  plus  fin  y  au  lieu  que 
dans  l’infufion  tout  demeure,  ce  qui  fait 
que  les  infufions  font  toujours  fujettes  à 
quelques  mauvais  retour.  On  perd  double¬ 
ment  aux  infufions';  premièrement,  pour 
le  goût,  qui  n’eft  jamais  fi  parfait  que  dans 
les  recettes  diftillées:  enfin  fur  la  quantité, 
car  il  fe  fait  d’abord  une  évaporation  fenfi- 
ble  ;  &  d’ailleurs ,  l’eau-de-vie  qui  a  imbi¬ 
bé  les  graines. 

Recette  pourjîx  pintes  d’eau  des  Jépt  Grai* 
nés. 

Prenez  trois  pintes  &  demi-feptier 
d’eau-de-vie  ,  fix  gros  d’anis%  fix  gros  de 
fenouil,  demi  once  de  coriandre,  deux 
gros  d’angélique  ,  deux  gros  de  graine  de 
carotte  ,  demi  once  de  carvL  demi  once  de 
chervi  ;  vous  pourrez  y  ajouter  demi  once 
d’anette  &  de  docus  ,  trois  demi  -  feptier 
d’eau  dans  l’Alambic;  &  ferez  fondre,, 
pour  faire  le  fyrop,  une  livre  de  fucre  , 
que  vous  ferez  fondre  dans  trois  pinRS  & 
demi-feptier  d’eau. 


àe  U  Dijîilladon. 


CH  APITRE  L  X  V  I. 

Du  C  A  P  F  £. 

Le  caffé  eft  un  grain  ,  ou  lé  fruit  d’uff 
Arbre,  qu’on  ne  trouve  pas  en  Eu¬ 
rope.  Le  cafFé,  qui  nous  vient  du  Levant, 
eft  ie  meilleur  &  le  plus-  eftimé  :  il  eft  verd , 
.plus  péfant ,  &  de  meilleur  goût.  Il  y  a 
plufieurs  efpéces  de  cafFé ,  différentes  en 
groffeup,  couleur  &  goût.  Le  cafte,  qu’on 
appelle  le  mocha ,  tient  à  Paris  le  premier 
rang:  quelque  bon  qu’il  foir,- il  n’eft  ce¬ 
pendant  pas  comparable  au  caffé  dU  Le^ 
vant.  Il  y  a  le  caffé  de  la  Martinique  ,  qui 
paffe  pour  la  meilleure  efpéce  de  tous  les 
caftes.  Sa  couleur  eft  d’un  gris  cendré  :  Tes 
grains  font  petits.  Après  celui  là  ,  nous- 
avons  le  caffé  Bourbon ,  c’eft  la  plus  belle; 
efpéce  de  tous- les  caftes ,  &-■  celui  que  tou¬ 
tes  fortes  de  perfonnes  jugeroient  le  meil¬ 
leur  à  l’apparence  :  il  eft  le  plus  menu  de 
tous,  &  d’une  couleur  verte  ,paroît  tou¬ 
jours  frais  r  il  a  enfin  l’apparence  plus  fé* 
duifante  que  le  mocha  ;  les  connoiffeurss’y 
trompent  eux  mêmes.  Voici  une  marque  à 
laquelle  on  ne  peut  manquer  de  le  diftin- 
guer:  c’eft  que  dans  le  mocha ,  il  fe  ren¬ 
contre  affeaordinairement  dçs  grains. écor- 
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nés ,  &  que  le  caffé  eft  d’une  couleur  blan¬ 
che  ,  tirant  fur  le  jaune  :  mais  le  calFé  Bour¬ 
bon  eft  toujours  plus  verd,  &  fes  grains 
toujours  entiers.  Il  y  a  encore  une  marque  , 
qui  ne  trompe  gueres  fur  le  calFé  de  mocha , 
c’eft  qu’il  vient  dans  des  ballçs,  couvertes 
d’une  efpéce  de  natte  ,  faite  avec  des  feuil¬ 
les  de  palmier  ;  c’ell  le  feul  qu’on  voye 
arriver  avec  cet  ambalage  :  on  le  connoît 
encore  en  le  brûlant ,  il  s’enfle  moins  que 
les  autres,  &fé  tient  prefque  au  même  état; 
au  lieu  que  les  autres  s’ouvrent  à  l’endroit 
de  ce  fillon ,  qui  femble  le  partager  en  deux 
parts.  A  toutes  ces  marques,  il  eft  prefque 
impolîîble  de  s’y  méprendre,  &  fur-tout  t'i  la 
derniere,  qui  n’efl:  pas  impraticable ,  puif- 
que  les  marchands  vous  permettent  de  tirer 
d’une  poche ,  ou  fac  ,  &  du  milieu  même 
du  caffe,  pour  le  brûler  &  l’éprouver  :  & 
quand  vous  auriez  pû  vous  tromper  à  tou¬ 
tes  les  marques  ci-deflus  ,  vous  ne  vous 
tromperiez  pas  au  goût  &  à  l’odeur  en  le 
brûlant ,  &  cette  épreuve  vous  fera  con- 
noître  s’il  efl:  vert,  ou  mariné,  &  s’il  n’a 
pas  d’autres  mauvais  goût.  Le  daffé  de  S. 
Domingue,  eft  le  cafté  commun.  Nous  en 
avons  de  plufieurs  autres  efpéces  commu¬ 
nes.  Il  y  a  encore  une  efpéce  de  cafte, 
qu’on  appelle  le  cafte  de  Javac  ;  celui-là  , 
&  celui  de  S,  Domingue,  font  gros,  & 
d’un  prix  commun.  Le  plus  grand  ufage 
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qu’on  en  fafle ,  eft  de  le  faire  rôtir,  de  le 
moudre;  &  de  cette  poudre  decaffé,  on 
fait  une  infufion  ,  ou  teinture  ,  dont  on  fait 
à  préfent  ufage  par-tout.  Les  Diftillateurs 
en  tirent  les  efprits  &  la  quinteffenee ,  & 
en  font  une  liqueur,  appelle  l’eau  de  caffé, 
parce  que  ee  grain  en  eft  la  bafe  ;  &  c’eft 
de  cette  eau  dont  nous  allons  parler,  & 
donner  les  recettes. 

Eau  de  Caffé. 

Pour  faire  de  bonne  eau  de  calFé,  il  faut 
employer  le  caffé  du  Levant,  ou\;elui  de 
mocha.  Quand  vous  l’aurez  bien  choifi  , 
fur  ce  que  nous  venons  d’en  dire,  vous  le 
brûlerez  ,  comme  fi  vous  vouliez  faire  la 
teinture  de  caffé  ,  &  en  mettrez  dans  l’A¬ 
lambic  la  quantité,  qui  fera  dite  dans  les  re¬ 
cettes,  avec  de  l’eau-de-vie,  pour  en  tirer 
les  efprits  :  enfuite  vous  ferez  fondre  du 
fucre  dans  de  l’eau  fraîche ,  pour  faire  un 
fyrop  à  l’ordinaire  ;  &  quand  il  fera  fon- 
dü ,  vous  y  mettrez  les  efprits ,  que  vous 
aurez  tiré ,  les  mêlerez  bien  avec  le  fyrop  ; 
&  quand  le  fyrop  &  les  efprits  fe  feront  pé¬ 
nétrés  réciproquement ,  vous  pafferez  ce 
mélange  à  la  chauffe  ;  &  quand  il  fera  clair , 
la  liqueur  fera  faite ,  &  on  pourra  la  vendre 
fur  le  champ.  La  nouveauté  dans  cette  li¬ 
queur  eft  bonne ,  ôc  la  vieilleffe  n’y  ajoûte 
rien. 
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Recette  pour Jïx  pintes  d’eau  de  Caffé. 

Vous  employerez  une  once  de  cafFé  rôti 
&  moulu,  trois  pintes  &  derai-feptier 
d’eau-de-  vie ,  une  cHopine  d’eau  ,  que  vous 
mettrez  dans  l’AIambic ,  avec  la  recette  cr- 
deffus  ;  &  prendrez  ,  pour  faire  le  fyrop  , 
ane  livre  un  quart  de  fucre,  &  trois  pintes 
&  demi-féptier  d’eau. 

Recem  pour  Jïx  pintes  i  eau  de  Caffé  ^Jine 
&  féche,. 

Vous  employerez  ,  pour  faire  cette  li¬ 
queur  fine  &  féche,  une  once  &  demie  de 
eaffé  rôti  &  moulu  ,  quatre  pintes  d’eau-de- 
vie  ,  &  une  chopine  d’eau ,  pour  mettre 
dans  l’Alambic.  Pour  faire  le  fyrop ,  vous 
prendrez  quatre  livres  de  fucre ,  que  vous 
ferez  fondre  dans  deux  pintes  &  demi- 
feptier  d’eau  ,  &  même  prefque  chopine: 
ayez  foin  de  diftiller  ces  deux  recettes  à  un 
feu  tempéré  ;  car  ie  caffé  eft  fort  fujet  à 
monter:  on  courroitrifque,  fans  cette pré‘- 
caution  ,  &  celle  de  mettre  de  l’eau  dans 
i’Alambic,  de  faire  engorger  le  chapiteau', 
&  de  brûler  les  endroits  ou  l’on  djftille*- 
roit.. 
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CHAPITRE  L  X  V  I  I. 

Du  C  H  O  C  O  L  A  L. 

Le  Chocolat  efl:  une  confeftion  ,  oh 
breuvage,  compofé  de  plufieurs  dro¬ 
gues  ,  broyées  &  mifes  en  pâte  avec  de 
1  eau  de  fleurs  d’orange ,  qui  en  fait  des 
tablettes  brunes ,  qu’on  pulvérife  &  qu’on 
délaye  dans  l’eau  bouillante.  Philippe- 
Sylveftre  Dufour ,  Marchand  de  Lyon  , 
dans  fon  traité  du  Thé,  du  CafFé,  du  Cho¬ 
colat  ,  a  ramaflTé  tout  ce  que  tous  les  Au¬ 
teurs  on  dit  du  Chocolat.  Vous  y  trouve¬ 
rez  la  définition  de  toutes  les  drogues ,  ou 
matières  qui  entrent  dans  le  Chocolat.  Les 
feules  ,  que  nous  employons ,  font  le  cacao 
&  ,1a  vanille.  C’efl;  de  la  vanille  fur-tout 
dont  nous  avons  befoin  pour  l’eau  de  cho¬ 
colat,  dont  nous  allons  donner  la  recette 
dans  ce  Chapitre. 

Cette  liqueur -a  tenu  à  fa  naiflance  le 
premier  rang  parmi  les  liqueurs  chaudes  î 
le  goût  en  a  un  peu  changé. 

Comme  ce  qui  compolé  le  chocolat,. efl: 
fur-tout  la  vanille  &  le  cacao  ,  ce  font  ces 
deux  fruits ,  qu’il  faut  employer  pour  faire 
l’eau  de  chocolat.  Il  femble,  qu’il  ieroit  plus 
à  propos  d’employer  le  chocolat  même , 
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puifque  dans  fa  compofition  fe  trouvent  la 
caneîle ,  &  d’autresdrogues  très-cordiales  : 
mais  l’expérience  a  démontré,que  cette  fa¬ 
çon  étoit  impraticable.  C’eft  donc  au  cacao, 
&  à  la  vanille  feule ,  qu’il  faut  avoir  re¬ 
cours.  Vous  ferez  rôtir  l’une  &  l’autre  , 
comme  fi  vous  vouliez  faire  du  chocolat  : 
vous  broyerez  enfuite  le  cacao  feulement , 
&  laifferez  la  vanille  fans  la  piler  :  vous 
les  mettrez  enfemble  dans  l’Alambic  .  avec 
de  l’eau  &  de  l’eau-de  vie  :  vous  les  difiil- 
lerez  à  un  feu  ordinaire  ^  &  ne  tirerez 
point  de  phlelgmes.  Quand  vos  efprits  fe¬ 
ront  tirés ,  vous  les  mettrez  dans  un  fyrop, 
que  vous  ferez  à  l’ordinaire  ^  avec  du  fucre 
fondu  dans  de  l’eau  fraîche  :  vous  paflerez 
la  liqueur  à  la  chauffe  j  &  quand  elle  fera 
claire,  elle  fera  faite. 

Recette  pour  faire  Veau  de  Chocolat  (impie. 

Prenez  deux  onces  de  cacao  ,  deux  gros 
de  vanille  ,  trois  pintes  demi-feptier  d’eau- 
de-vie  ,  une  livre  &  demie  de  fucre  ^  & 
deux  pintes  trois  demi-feptier  d’eau. 

Recette  pour  la  même  liqueur  double. 

Prenez  une  once  &  demie  de  cacao  ^ 
trois  gros  de  vanille,  quatre  pintes  d’eau- 
de-vie  ,  quatre  livres  de  fucre,  &  deux- 
pintes  &  chopine  d’eau,  pour  le  fyrop. 
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CHAPITRE  LX  VIIL 

"Des  L  Kiu  e  u  RS  c  o  m  p l  i cf  e’ e si 

A  Près  avoir  donné  jufqu’ici  nos  recet¬ 
tes  fimples  en  fruits,  fleurs,  aroma¬ 
tes,  vulnéraires,  épices,  fruits  à  écorces, 
graines  ,  nous  paflbns  aux  liqueurs  de  re¬ 
cettes  compliquées.  Nous  appelions  li¬ 
queurs  compliquées,  les  liqueurs  d’alliage, 
ou  celles  dont  les  noms  n’annoncent  aucu¬ 
nes  fleurs,  fruits,  graines  ,  ou  épices,  qui  en 
foient  la  bafe. 

Les  liqueurs  compliquées  ont  chacune 
des  recettes  diflerentes ,  &  demandent  aufll 
une  conduite  différente.  C’eft  le  goût  du 
Diflillateur  qui  les  dirige  fur  celui  du  Pu- 

L’Eaii  d’Or. 

Cette  liqueur  efl  connue  depuis  long- 
tems.  Il  femble,  que  la  recette  en  devroit 
être  invariable;  cependant  il  y  en  a  un 
grand  nombre,  toutes  différentes  les  unes 
des  autres.  Les  uns  la  font  de  grains ,  d’au¬ 
tres  d’épices.  Il  y  en  a  qui  la  font  de  fruits: 
d’autres  enfin  de  fleurs. 

Pour  faire  l’eau  d’or,  je  prend  le  citron 
dans  fa  maturité  ,  avec  toutes  les  qualités 
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décrites  ci-  deflus ,  de  la  canelle  choifie  ;  & 
pour  nuancer  le  goût  de  cette  liqueur  ^  un 
peu  de  coriandre  ,  félon  la  quantité  que 
nous  prefcrirons  dans  la  recette.  Vous  cou¬ 
perez  les  zeftes  du  citron  ,  comme  nous 
l’avons  dit,  c’eft-'à-dire,  de  façon  que  vous 
n’enleviez  ,  que  la  partie  quintelfencieufe , 
fans  couper  du  blanc ,  8c  fans  lailfer  du 
jaune  ,  s  il  eft  polTible.  Vous  pilerez  la  ca- 
nelle  8c  la  coriandre  ;  8c  quand  elles  feront 
pilées ,  vous  les  mettrez  dans  votre  Alam¬ 
bic^  garni  de  la  recette  ci-delfus ,  avec 
les  zeftes  de  l’eau  8c  de  l’eau-de-vie ^  8c 
votre  Alambic  étant  ainll  garni ,  vous  le 
poferez  fur  un  feu  tempéré ,  8c  vous  tire¬ 
rez  vos  efprits  avec  un  peu  de  phlegme, 
à  caufe  de  la  canelle  ,  dont  les  efprits  ne 
viennent  qu’à  la  fin  du  tirage ,  &  même 
qu’avec  les  phlegmes.  Vous  ferez  enfuite 
fondre  du  fucre  dans  de  l’eau  fraîche,;  .8c 
lorfqu’il  fera  fondu  ,  vous  y  metrrez  vos 
efprits  auffitôt  qu’ils  feront  tirés.  Il  faut 
faire  votre  fyrop  pendant  le  tirage:  enfuite 
vous  mêle/ez  bien  les  efprits  avec  le  fyrop  ; 
8c  après  ,  vous  y  verferez  doucement  du 
caramel ,  comme  il  eft  dit  dans  le  Chapitre 
fur  la  couleur  jaune.  Vous  mettrez  donc 
dans  ce  mélange  votre  caramel ,  jufqu’à  ce 
que  l’œil  vous  ait  aflûré  ,  que  vous  avez  at¬ 
trapé  le  vrai  point  :  vous  la  pafferez  enfuite 
à  la  chauffe;  8c  quand  yo^re  liqueur  fera 
claire. 
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claire ,  elle  fera  faite.  Si  vous  avez  fait  paf- 
fer  quek]jes  pintes  de  cette  liqueur  dans 
une  chaulfe,  où  vous  auriez  fait  palfer  au-» 
paravant  de  Tefcubac,  il  faut  mêler  celle 
qui  y  aura  paifé,  avec  celle,  qui  n’y  aura 
pas  pafle ,  &  votre  couleur  d’or  fera  par- 
ftite.  11  faut  y  mettre  enfuite  autant  de 
feuilles  d’or,  que  vous  aurez  de  pintes  de 
liqueur.  Vous  mettrez  ces  feuilles  d’or  dans 
une  petite  bouteille  longue  ,  avec  un  peu  de 
liqueur:  vous  agiterez  la  bouteille,  jufqu’à 
ce  que  les  feuilles  d’or  foit  alfez  menues, 
pour  que  la  plus  grande  foit  comme  une 
lentille ,  ou  l’aile  d’un  moucheron  :  enfuite 
vous  en  verferez  un  peu  dans  chaque  bou-; 
teille,  que  vous  remplirez. 

Recette  pour  (îx  pintes  d'eau  d'or- 

Prenez  trois  citrons  ordinaires ,  un  gros 
de  coriandre,  deux  gros  de  canelle,  trois 
pintes  &  chopine  d’eau-de-vie,  trois  pin¬ 
tes  &  demi  feptier  d’eau ,  avec  une  livre  & 
un  quart  de  fucre  ,  pour  faire  le  fyrop ,  & 
une  chopine  d’eau  pour  mettre  dans  l’A- 
lamhic  ,  avec  vos  recettes  ci-delTus  ,-pour 
qu’elles  ne  brûlent  pas,  &  tirerez  un  peu  dé 
phlegme  ,  ainfi  que  nous  avons  dit. 
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CHAPITRE  LXIX. 

D  £  z’  E  ^  U  £  A  RG  £  NT. 

La  plupart  des  Diftillateurs  employent 
la  même  recette  pour  l’eau  d’or,  & 
pour  l’eau  d’argent  :  mais  pour  donner  un 
goût  dilFérent  à  l’eau  d’argent,  &  qui  ne 
ibit  point  du  tout  celui  de  l’eau  d’or,  je 
prend  du  citron  ;  mais  au  lieu  de  coriandre 
&  de  canelle  ,  j’employe  le  girofle  &  la 
graine  d’angélique,  pilés  enfëmble,  &  la 
liqueur  ,  comrlie  il  eft  facile  de  juger,  fe 
trouve  totalement  dilFérente.  Vous  ferez 
■diftiller  cette  recette  au  même  feu  ,  que 
pour  l’eau  d’or  :  &  quand  vos  efprits  feront 
tirés ,  vous  ferez  fondre  ce  qu’il  fe  pourra 
■trouver  de  plus  beau  fucre  dans  de  l’eau 
fraîche  &  bien  nette  ;  &  lorfqu’il  fera  fon¬ 
du  ,  vous  mêlerez  vos  efprits  dans  ce  fy- 
•rop ,  8c  paflerez  le  mélange  à  la  chaufle  ;  & 
quand  la  liquem  fera  bien  claire,  vous  y 
mettrez  des  feuilles  d’argent;  &  vous  ferez 
pour  cela ,  comme  nous  avons  dit  au  Cha¬ 
pitre  précédent  de  l’eau  d’or.  Vous  les  agi¬ 
terez  de  même  dans  une  petite  bouteille  , 
où  vous  aurez  mis  un  peu  de  liqueur  ;  après 
quoi  vous  les  diviferez  en  chaque  bou¬ 
teille  ;  par  portion  égale ,  que  vous  rem'* 
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flirez  de  liqueur.  La  recette  va  détermi¬ 
ner  les  quantités  de  chacune  des  matières 
qui  compofent  cette  liqueur. 

Recette  pour fix  pintes  d’Em  d’ Argent, 

Vous  prendrez  les  zeftes  de  trois  citrons 
ordinaires ,  un  gros  d’angélique  ,  pilée 
avec  huit  clous  de  girofle,  que  vous  met¬ 
trez  dans  l’Alambic ,  avec  trois  pintes  & 
demi  feptier  d’eau- de-vie,  &  une  chopine 
d’eau. 

Pour  le  Tyrop,  vous  prendrez  trois  pin¬ 
tes  &  demi-feptier  d’eau  ,  &  une  livre  de 
fucre ,  le  plus  fin  qu’il  fera  poflibie  de  trou¬ 
ver.  Il  faut  encore  obfervcr  qu’il  faut  tirer, 
pour  cette  liqueur,  un  peu  de  phlegme,  à 
caufe  du  girofle,  fi  l’on  veut,  que  le  goût 
de  cette  épice  fe  fente  dans  la  liqueur.  - 


CHAPITRE  LXX. 

De  l’eau  d’ Abricot  ^  de  l’eau  de  Noyaux  j 
6'  les  qualités  des  Amandes  propres  à  la 
faire. 

L’Eau  d’abricot  efl:  fort  eflimée,  &  la 
façon  de  la  faire  eft  fort  firnple  ,  Sc 
très-facile.  C’eft  une  efpéce  de  ratafia  :  le 
fruit  ne  pafle  point  à  l’Alambic  ;  on  fe  fert 
de  l’eau-devie  tout  fimplement  ^  on  pour- 
N  ij 
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rriit  bien  fe  fervir  de  reiprit-de-vin  ;  mnis 
cela  n’eft  pas  abfolumenc  néccfl'aire  ,  il  efl; 
rr;êrr.e  inutile  ,  à  moins  que  ce  travail  ne 
foie  corrrrn;  ndé. 

L’eau  d'ab,  icor  fe  fait  avec  le  fyrnp  d’a¬ 
bricot  confit  :  lorfque  l’on  tire  les  abricots 
confits  de  leur  fyrop  ,  pour  les  faire  fé- 
cber,  on  a  foin  de  prendre  tout  de  fuite  le 
fyrop  ,  fans  mtiange  d’autres  :  vous  en  met¬ 
tez  une  partie  dans  de  1  eau  fraîche  ,  ou  la 
quantité  que  vous  jugés  à  propos  ,  lelon  la 
force  J  que  vous  voulez  donner  à  votre  li¬ 
queur;  quand  ce  fyrop  efl;  bien  mêlé  avec 
l’eau,  vous  y  mettrez  de  l’eau -de -vie; 
afin  que  cette  liqueur  foit  plus  agréable,  & 
pour  relever  le  goût  de  l’abricot,  qui  efl 
aflezfade  par  lui-même ,  vous  pilerez  quel¬ 
ques  amandes  d’abricots  ,  ou  de  pêches;  & 
au  défaut  de  celles-là,  vous  pourrez  em¬ 
ployer  des  amandes  ameres  :  il  faut  les  pi¬ 
lera  fec,  fans  y  mettre  d’eau  ;  §c  quand  elles 
feront  pilées,  vous  les  mettrez  dans  la  li¬ 
queur.  Il  faut  obferver  qu’il  ne  faut  pas 
paettre  vos  amandes  pilées  dans  le  fyrop 
d’abricot ,  avant  que  votre  eau-de-vie  y 
foit  ;  car  la  liqueur  pourroitfe  blanchir, 
j&  auroif  de  la  peine  à  fe  clarifier  :  il  ne  faut 
donc  les  y  mettre  ,  que  lorfque  vous  y  aurez 
mis  votre  eau-de-vie  :  il  faut  auflî  le  colo¬ 
rer  avec  un  peu  de  caramel ,  mais  beaucoup 
moins  que  l’eau  d’or. 
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Vous  pourrez,  fi  vous  voulez ,  he  la  co¬ 
lorer  ,  que  quand  elle  fera  claire.  Quand 
votre  eau-de-vie  &  vos  amandes  feront 
dans  le  fyrop ,  vous  la  pafferez'à  la  chaulfe; 
&  lorfqu’elle  fera  claire  fine  ,  vous  la  mec-, 
trez  dans  une  grande  bouteille ,  pour  don¬ 
ner  au  dépôt  le  tems  de  fe  faire ,  s’il  s’en  fait  : 
mais  cette  liqueur  dépofe  ordinairement  ; 
&  quand  vous  l’aurez  lailfé  repofer  quel¬ 
que  tems ,,  fi  elle  a  dépofé ,  vous  la  foutire- 
rez  ,  &  remettrez  votre  liqueur,  ainfi  cla¬ 
rifiée  ,  dans  d’autres  bouteilles. 

L’eau  de  noyau  peut  fe  faire  avec  l’a¬ 
mande  de  pêche ,  ou  d’abricot ,  celle  de 
cerife ,  ou  de  prune  :  mais  ce  qu’il  y  a  d’in¬ 
commode  ,  c’eft  que  ces  noyaux  n’ayant 
pas  une  grande  amertume ,  on  eft  obligé  de 
les  faire  infufer  :  d’ailleurs ,  ou  ils  font  trop 
fecs,  ou  ils  ne  le  font  pas  ;  s’ils  le  font  trop, 
ils  fe  fondent  en  huile;  s’ils  ne  le  font  pas 
alfez ,  ils  ont  trop  de  lait ,  blanchiflént 
la  liqueur ,  l’empêchent  de  le  clarifier  com¬ 
me  il  faut ,  &  lui  donnent  un  goût  fade 
&  infipide.  Si  vous  les  faites  fécher  , 
comme  ils  n’étoient  pas  murs ,  ils  fe  gâtent, 
&  en  les  pilants,  il  gâtent  les  autres  ,  &  la 
liqueur  par  conféquent.  Le  plus  fur  &  le 
meilleur  ,  eft  d’employer  des  amandes  ame- 
res ,  que  vous  choifirez  de  l’année ,  fraîche¬ 
ment  caflfées  ;  vous  ôterez  celles,  qui  pour- 
roient  être  gâtées  ;  car  une  amande  gâtée 
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donne  à  la  liqueur  un  goût  affreux.  Les 
amandes  vieilles  la  font  fentir  ^  &  lui 
donne  le  goût  d’huile:  vous  choifirezdonc 
les  plus  fraîches  &  les  meilleures.  V oyez  ce 
que  nous  avons  dit  de  ce  choix  au  Chapi¬ 
tre  du  fyrop  d’orgeat. 

Vos  amandes  étant  ainfi  choifies,vous 
les  pilerez  à  fec,  parce  que  fi  vous  y  met¬ 
tiez  de  l’eau  , elles  tourneroient  en  lait,  & 
votre  liqueur  ne  pourroit  jamais  fe  clari¬ 
fier. 

Quand  vos  amandes  feront  pilées ,  vous 
ferez  fondre  du  fucre  dans  de  l’eau  fraîche  ; 
&  quand  il  fera  fondu ,  vous  mettrez  dans 
ce  fyrop  l’eau-de  vie,  que  vous  remuerez 
bien  ,  pour  que  l’un  &  l’autre  fe  pénétre 
bien  :  enfuite  vous  mettrez  dansce  mélan- 
gevos  amandes  pilées,  pour  paffer  enfuite 
le  tout  à  une  grande  ChaulTe. 

Obfervez  qu’il  fant  toujours  mettre 
l’eau-de-vie  dans  le  fyrop  avant  d’y  met¬ 
tre  les  amandes  :  parce  que  fi  vous  mettiez 
les  amandes  dans  le  fyrop ,  avant  que  l’eau- 
de-vie  y  eut  été  mife ,  infailliblement  elles 
feroient  le  lait, ce  qui  empêcheroit  entière¬ 
ment  la  clarification  de  votre  liqueur  :  une 
partie  de  ces  amandes  ayant  la  difpofition 
par  le  pilon  de  fe  tourner  en  huile  ,  &  l’au¬ 
tre  n’étant  pas  fi  échauffée  ,  confervantffon 
lait ,  on  donneroit  tout  d’un  coup  à  l’eau 
de  noyau,  toutes  lesmauvaifes  qualités  de 
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tlébuleufe  &  d’huileufe ,,  contre  lefquelles 
nous  nous  efforçons  de  prévenir  nos  Lec¬ 
teurs. 

Enfin  quand îvotre  liqueur  fera  faites- 
ainfi  que  nous  venons  de  le  dire  ,  vous  la- 
ferez  paffer  à  une  grande  Chauffe  ,  &  quand' 
elle  fera  claire  votre  eau  de  noyau  fera  fai¬ 
te.  Cette  liqueur  n’a  d’abord  pas  befoin  de 
la  diftillation  J  &  fi  on  fe  fert  des  amandes 
amères  d’amandier,  elle  n’a  pas  befoin  non- 
plus  d’infufion  ;  elle  prend  autant  de  goût 
de  fruit,  qu’il  lui  en  faut,  en  paffant  à  la^ 
Chaufl'e  lur  les  amandes  pilées» 

Si  on  veut  diftiller  les  amandes  pour  cet¬ 
te  liqueur,  elle  a  un  goût  d'huile  déteftable  :■ 
fl  vous  faites  infuler  vos  amandes  ,  elles  fe 
chargent  d’une  bonne  partie  de  l’eau-de- 
vie. 

Recette  de  Peau  de  Noyau. 

Pour  vingt  pintes  de  cette  liqueur ,  pre¬ 
nez  dix  pintes  d’eau-de-vie  ^  quatre  livres 
de  fucre ,  dix  pintes  d’eau ,  &  une  livre 
d’amandes  amères. 

Recette  pour  Peau  (P  Abricot. 

Cette  recette  n’eft  pas  bornée.  Le  goût 
&le  profit  qu’on  y  peut  faire  ,  font  les  feu¬ 
les  régies,  que  nous  donnons  aux  Diftilla-; 
teurs  pour  la  Fabrique  de  cette  lique^ur. 

Je  fupppofe  pour  faire  du  bou  ,  qu’oti 
N  iy 
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veuille  /faire  d’une  livre  de  fyrop  ,  deux 
pintes  d‘eau  d’abr:cor.  Vous  mettrezcette 
livre  de  fyrop  dans  une  pinte  ,  dont  vous 
remplirez  lerefle  d’eau.  Vous  y  ajoûterez 
encore  un  poiflon  d’eau  ,  avec  lequel  vous 
rinferez  la  pinte;  &  après  ,  vous  mefurerez 
une  pinte  d’eau  de-vie  ,  que  vous  mettrez' 
dans  le  fyrop ,  avec  huit  amandes  ou 
noyaux  pilées  ;  &  lorfque  vous  aurez  bien 
mêlé  le  tout,  vous  pourrez  le  colorer  ou 
attendre  que  votre  liqueur  ait  dépofé  ;  & 
quand  vous  l’aurez  (outirée  ,  vous  la  colo¬ 
rerez  ,  &  pourrez  encore  la  paifer  à  la 
Chauffe ,  il  elle  ffétoit  pas  affez  clair. 


CHAPITRE  LXXI. 

Djs  de  Mi  lle-F  leu  SS. 

L’Eau  de  mille-fleurs  etoit  autrefois  en 
grand  renom.  Lorfque  l’ambre  étoit  en 
ufage  ,  car  l’ambre  étoit  la  bafe  de  cette 
liqueur;  &  les  Parfumeurs  font  encore  au¬ 
jourd’hui  leur  eau  de  Chypre  &  de  Mille- 
fleurs  aux  efprits-de  vin  ,  avec  l’ambre-, 
comme  autrefois  ;  &  je  crois,  qu’ils  font 
encore  mieux. 

Les  Diflillateurs  Liqueurifl:es,ne  peuvent 
pas  faire  de  même,  ils  ont  aboli  totalement 
J’ambre ,  pour  la  rapprocher  de  fa  premie- 
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re  recette,  il  faut  donc  choifir  quelque 
chofe  qui  ne  Icit  point  l’ambre,  &  qui 
pourtant  ait  un  goût  mufqué. 

Voici  ce  que  je  penfe  qu’on  peut  em¬ 
ployer  de  mieux  ;  il  faut  prendre  du  citron 
de  Portugal ,  parce  qu’il  a  plus  de  parfum 
que  toutes  les  autres  efpeces. 

Vous  prendrez  enfuite  du  macis  ,  qui  eft 
l’épice  la  plus  mulc|uée&  la  plus  douce  de 
toutes.  Vous  prendrez  de  l’angélique  ,  qui 
a  le  goût  ambré  &  aromatique  ;  vous 
choifirez  donc  le  citron  ,  le  macis  &  l’an¬ 
gélique,  félon  les  qualités,  que  nous  avons 
dites. 

C’eft  le  clioix,que  j’ai  jugé^e  plus  analo¬ 
gue  à  la  recette  de  l’eau  de  mille-fleurs  ;  &c 
tout  le  monde  fçaura,que  fi  cette  recette  ne 
fait  pas  peau  de  mille-fleurs  ,  elle  fera  tou¬ 
jours  une  alliage  des  plus  agréables  ,  & 
que  ce  parfum  ,  qui  efl  ambré  ,  en  a  tout 
l’agrément  fans  en  avoir  les  dégoûts. 

Il  faut  pulvérifer  l’angélique  &  îe  macis 
dans  un  mortier  ,  &  couper  les  zeftes  du 
citron  de  la  même  façon  qui  efl:  dit  dans 
le  Chapitre  du  citron  quarante-un  ,  &  met¬ 
trez  vos  zefles  dans  l’Alambic  ,  avec  l’an¬ 
gélique  &  le  macis  ;  vous  mettrez  de  l’eau 
&  de  l’eau-  de-vie  -,  vous  ferez  un  feu  ordi¬ 
naire  ,  &  mettrez  votre  Alambic  defllis  , 
&  tirerez,  vos  efprits  fans  phlegme.  Vous 
ferez  enfuite  fondre  du  fucre  dans  de  l’eau 
N  y 
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fraîche  ;  mais  vous  n’cmployerez  pas  tant 
d’eau  pour  ce  fyrop ,  que  pour  les  autres  , 
afin  que  la  couleur,  que  vous  mettrez  n’af- 
foiblilTe  pas  votre  liqueur  ;  j’aurai  loin  d’en 
détermi  ler  la  quantité  dans  la  recette.  Lorf- 
que  votre  fueve  fera  fondu  ,  vous  mettrez 
vos  efprits  dans  ce  fyrop  ,  le  remuerez. 
Pour  bien  mêler  les  efprits  ,  &  après 
vous  y  jetterez  votre  couleur  fortes,  ainfi 
que^  nous  avons  dit  dans  le  Chapitre  tren¬ 
tième;  il  faut  obferver  ,  qu’il  ne  faut  pas 
mettre  la  couleur  dans  le  fyrop  ,  a.vant  d’y 
avoir  mis  les  efprits  ;  car  elle  feroit  moins 
belle  :  mais  il  ne  la  faut  mettre  que  quand 
vous  aurez  mêlez  les  efprits  ^  vous  les  pafle- 
rez  à  la  Chauffe,  &  lorfque  cette  liqueur 
fera  claire,  vous  la  mettrez  en  bouteille. 

Recette  de  Veau  de  mille-fleurs. 

:  Vous  prendrez  pour  faire  cette  liqueur  , 
trois  citrons  moyens ,  demie  once  d’angé¬ 
lique  '  un  gros  de  macis ,  trois  pintes  & 
demi-feptier  d’eau-de-vie ,  &  une  chopi- 
ne  d’eau  pour  mettre  dans  l’Alambic. 

Pour  le  fyrop ,  vous  prendrez  une  livre 
de  fucre,  trois  pintes  d’eau  ^  deundemir 
feptier  d’eau  pour  faire  la  couleur. 
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CHAPITRE  LXXII. 

Des  Eaux  Cordiales. 

POuR  bien  faire  l’eau  cordiale ,  inven¬ 
tée  par  Coladon  de  Genève  ;  il  faut 
prendre  des  zeftes  des  plus  beaux  citrons- 
de  Portugal ,  dans  leur  exaéle  maturité  ;  il 
faut,  que  lefdits  citrons  foient  employés 
bien  frais;  vous  mettrez  double  fruit,  & 
diftillerez  votre  recette  fur  un  feu  un  peu 
vif,  vous  ne  tirerez  point  de  phlegme. 
Vous  ferez  un  court  fyrop,  dans  lequel 
vous  mettrez  très-peu  de  fucre,  afin  que- 
votre  liqueur  foit  féche ,  &  mettrez  vos  ef- 
prits  lorfqu’ils  feront  tirés  dans  le  fyrop  ;; 
&le  palferez  à  la  Ch'aulfe;  &  auffi  tôt  que- 
votre  liqueur  fera  faite,- vous  pourrez  la  li¬ 
vrer  fl  elle  eft  commandée,  ou  l’expofereiî^ 
vente ,  fi  vous  voülez  ta  vendre  :  la  recette;- 
vous  dira  la  quantité  de  chaque  chofe  ,  qui; 
entreront  dans  la  compofition  de  votre  eau  ■ 
cordiale.. 

Nous  avons  une  autre  eau  cordiale.  Voi^- 
cila  façon  de  la  faire.. 

On  employé  du  Jafmin  d’Efpagne  ,que: 
vous  choifirez  le  plus  beau  &  le  plus  frais  , 
qu’il  fera  poflible  de  trouver.  Vous  le  difi; 
tilierez  avec  des  zeftes  dé.  citron  ou  de  cé-e- 
Nvj, 
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dra  &  quelques  grains  de  coriandre^  Vous 
diftiilerfcz'les  matières  de  la  recette  :  fur 
un  feu  ordinaire.Vous  ferez  enfuite  le  firop, 
avec  du  fucre,  fondu  dans  de  Teau  fraîclie  , 
comme  vous  le  faites  pour  les  autres  li¬ 
queurs.  V^ous  y  mettrez  vos  efprits  quand 
ils  auront  été  tirés;  &  pafferez  le  tout  à  la 
Chauffe  ;  &  quand  votre  liqueur  fera  claire, 
elle  fera  faite. 

Il  ne  nous  reffe  plus  qu’à  parler  de  l’eau 
cordiale  de  Montpellier.  Les  Diflillateurs 
de  cette  Ville  employent  pour  faire  cette 
liqueur.  La  Bergamotte,  le  Macis  &  quel¬ 
que  clous  de  girofle.  Autrefois  ils  y  met- 
toient  de  l’ambre  ,  mais  aujourd’hui  on  l’a 
fupprimé  totalement.  Quand  vous  aurez 
bien  choifi  le  fruit  &  les  épices.  Vous  cou¬ 
perez  les  zeftes  de  la  Bergamotte,  &  pile¬ 
rez  l.s  épices  ;  mettrez  le  tout  enfemble 
dans  l’Alambic  ,  avec  de  l’eau  &  de  l’eau- 
de-vie,  la  quantité  que  nous  détermine¬ 
ront  dans  la  recette  ;  votre  alambic  ainfi 
garni  ;  vous  les  mettrez  fur  [e  feu ,  &  diftil- 
lerez  vos  recetres  fur  un  feu  ordinaire  ;  & 
quand  vos  efprits  feront  tirés,  vous  les 
mêlerez  avec  le  fyrop  ,  que  vous  aurez  eu 
foin  de  faire  ,  en  faifant  fondre  du  lucre 
dans  de  l’eau  fraîche  comme  aux  recettes 
précédentes.  Le  fyrop  étant  fait ,  vous  y 
mettrez  vos  efprits  diftillés  ;  ferez  pafler  lé 
tout  à  la  Chauffe  pour  le  clarifier  ;  &  quand 
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votre  liqueur  aura  été  tirée  à  clair  fin,  elle 
fera  faite ,  &  en  état  d’être  livrée  fur  le 
champ. 

Recette  de  l’eau  Cordiale  de  Coladon. 

Mettez  quatre  pintes  d’eau-de-vie  dans 
l’Alambic,  avec  une  chopine  d’eau,  les 
zeftes  de  fix  beaux  citrons ,  en  tirerez  les 
efprits  ,  ainfi  que  nous  avons  dit  au  Chapi¬ 
tre  fur  la  conduite  de  cette  opération  ,  c’eft- 
à  dire  à  un  feu  vif.  Pour  votre  fyrop  ,  une 
pinte  &  chopine  d’eau  fimplement ,  avec 
un  livre  de  lucre,  &  même  livre  &  de¬ 
mie  ;  '&  mettrez  encore  avec  ce  fucre  une 
demie  livre  de  calTonade,  pour  engraiffer 
la  chauffe ,  afin  que  votre  liqueur  palfant 
moins  vite,  fe  clarifie  davantage  :  vous 
pourrez  ne  pas  mettre  toujours  la  quantité 
de  fucre  portée  par  la  recette  ;  vops  pour¬ 
rez  l’augmenter,  ou  la  diminuer:  mais  quel¬ 
que  quantité ,  que  vous  ayez  de  liqueur  à. 
palfer  ne  mettez  jamais  plus  de  demie  li¬ 
vre  de  calTonade  :  &  comme  le  goût  d’apré- 
fent  n’eft  pas  celui  des  liqueurs  féches,  vous 
ferez  bien  d’augmenter  le  fucre ,  c’elf  à- 
dire,  qu’au  lieu  d’une  livre  &  demie ,  vous 
en  pourrez,  mettre  deux  livres  ,  &  plus. 

Recette  de  Veau  Cordiale  de  Jaftnin. 

Prenez  trois  pintes  &  demi-feptier 
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lambic  ,  fix  onces  de  jafmin  d’Efpa^ne,' 
trois  goûtes  de  quintefï'ence  de  cedra,  deux 
gros  de  coriandre  ;  &  pour  faire  le  fyrop  , 
vous  prendrez  trois  pintes  d’eau ,  &  une  li¬ 
vre  &  demie  de  fucre. 

Recette  de  l’eau  Cordiale  de  Montpellier. 

Vous  prendrez  trois  pintes  &  cbopine 
d’eau-de-vie  j  vous  mettrez  une  chopine 
d’eau  avec  cette  eau-de-vie ,  dans  l’A¬ 
lambic,  avec  les  zeftes  d’une  bergamote, 
ou  vingt-cinq  goûtes  de  quinteflence  de  ce 
fruit  ,  deux  gros  de  macis,  deux  gros  de 
clou  de  girofle.  Pour  faire  le  lyrop  de  cette 
liqueur,  vous  prendrez  trois  pintes  &  demi- 
feptier  d’eau,  &  une  livre  un  quart  de  fu- 
cre.  Vous  pourrez  ,  fi  vous  voulez  faire 
toutes  ces  recettes  doubles ,  en  fuivant  la 
pratique  ordinaire  d’y  mettre  plus  d’efprits 
de  fruit  &  de  fucre,  qu’aux  préfentes' re¬ 
cettes  ;  &  ces  liqueurs,  en  liqueurs  doubles, 
font  excellentes. 


CHAPITRE  LXXIII. 

D  £  z’  E  DE  P  a  CE  Z  Z  E. 

POur  faire  l’eau  de  pucelle ,  vous  pren¬ 
drez  du  genièvre ,  le  meilleur  qu’il  fe 
pourra  trouver,  avec  de  la  graine  d’angé-. 
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lique  ;  vous  les  pilerez ,  &  les  mettrez  dans 
la  cucurbite  de  votre  Alambic  ,  avec  de 
l’eau  &  de  l’eau  de-vie ,  &  mettrez  votre 
Alambic  fur  le  feu.  Il  efl:  elfentiel  d’y  met¬ 
tre  de  l’eau  ,  car  ces  graines  pourroient 
monter  au  chapiteau  ,  ou  fe  brûler  au  fond 
de  l’Alambic  ,  avant  que  tous  vos  efprits 
fulfent  tirés,  ce  qui  gâreroit  abfolument  vo¬ 
tre  marchandife  :  ce  que  nous  avons  fait 
obferver  dans  plufîeurs  endroits  de  ce 
traité.  Vous  diftillerez  votre  recette  à  petit 
feu. 

Quand  vous  aurez  tiré  vos  efprits  , 
vous  ferez  fondre  du  fucre  dans  l’eau 
fraîche  ,  comme  on  fait  ordinairement  les 
fyrops  de  toutes  fortes  de  liqueurs  :  vous 
mettrez  enfuite  vos  efprits  dans  ce  fyrop  , 
avec  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’erange:  &  le 
tout  étant  bien  mêlé  ^  vous  le  pafferez  à  la 
chauffe;  &  quand  votre  liqueur  fera  claire , 
elle  fera  faite. 

Cette  compofition  ,  comme  on  peut  ju¬ 
ger  par  l’expofé  ,  &  la  recette  qui  fuit , 
ne  peut  qu’être  bonne  ;  mais  comme  les 
grains  font  tombés  dans  un  grand  difcrédit, 
fi  à  la  place  du  genièvre ,  on  peut  trouver 
quelque  alliage  de  goût ,  je  ne  doute  pas 
quelle  nte  revienne  à  la  mode,  le  moindre 
changement  peut  la  rajeunir ,  &  la  faire  re¬ 
prendre.  Voici  fa  recette telle  qu’elle  a 
,été  jufqu’ici. 


'304  Traité  raïfonné 

Recette  pour  L'eau  de  Pucelle. 

Prenez  deux  onces  de  genièvre ,  une  d'3 
mie  once  d’anigélique  ,  pilés  enfemble  ,  & 
un  demi  poiflbn  de  bonne  eau  de  fleurs  d  0- 
range,  une  livre  un  quart  de  fucre ,  trois 
pintes  &  demi-feptier  d’eau-de-vie  ,  trois 
pintes  &  demi-feptier  d’eau,  &  une  cho- 
pine  d’eaü  pour  mettre  dans  l’Alambic  , 
avec  la  recette. 


CHAPITRE  LXXIV. 


D  £  L  E  ^  U  Divine 


Voici  une  de  ces  liqueurs  ^  qui  ontbe- 
foin  de  leurs  noms ,  pour  faire  for¬ 


tune.  ; 

La  bafe  de  l’eau  divine  eft  l’eau  de  fleurs 
d’orange ,  avec  un  alliage  d’autres  drogues, 
■pour  divifer  le  goût  :  les  uns  fe  fervent  de 
l’eau  de  fleurs  d’orange  Ample  d’autres, 
d’eau  de  fleurs  d’orange  double:  &  d’autres 
mettent  du  Néroly  dans  l’efp rit  de-vin  : 
d’autres  font  blanchir  des  fleurs  d’orange 
dans  de  l’eau  ^  de  la  même  façon,  que  nous 
l’avons  dit  au  Chapitre  de  l’orange  ;  & 
quand  elles  font  blanchies  ,  ils  les  mettent 
dans  de  l’eau-de-vie,  ou  de  l’efprit- de¬ 
vin  J  il  n’y  a  point  de  quantité  déterminée 
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pour  cela  :  enfuite  ils  laiflent  infufer  ces 
fleurs  fix  femaines  ,  ou  deux  mois  :  après 
ce  tems  ,  ils  font  leur  fyrop  avec  du  fucre 
fondu  dans  de  l’eau  fraîche ,  comme  il  fe 
pratique  ordinairement  ;  &  quand  le  fucre 
eft  fondu  ,  ils  verfenc  leur  infufion  dans  ce 
fyrop,  après  l’avoir  féparé  des  fleurs,  en 
le  paflant  par  le  tamis:  enfuite  ils  paflènt  le 
tout  à  la  chauflfe. 

Le  Diflillateur,  au  contraire,  fans  tou¬ 
tes  ces  préparations ,  expédie  l’opération 
plus  promptement,  plus  facilement ,  & 
d’une  nieillc  ure  façon  ,  pour  la  perfeéfion 
de  fon  ouvrage  ;  &  même ,  la  met  en  fortant 
de  l’Alambic,  en  état  d’être  livrée,  & 
même  buë ,  fi  le  cas  l’exige.  Il  prend  de  la 
coriaiufi  e  &  de  la  mufcade  ,  pilées  enfem- 
ble,  qu’il  met  dans  fon  Alambic,  avec  de 
l’eau  de  fleurs  d’oranges;  ou  au  défaut  d’eau 
de  purs  d’orange ,  il  met  quelques  goûtes 
de  Ni  roly,  qu’il  ajoutera  à  fa  recette  j 
avec  de  l’eau  &  de  l’eau  de-vie  :  il  pofe  en- 
fuite  fon  Alambic,  ainfi  garni ,  fur-un  feu 
ordinaire,  &  fait  diftiller  fa  recette  :  quand 
les  efprits  lont  tirés ,  il  fait  fondre  du  fucre 
dans  la  quantité  d’eau,  qu’il  jugera  à  pro¬ 
pos  ,  félon  le  dégré  de  force  &  d’odeur,' 
qu’il  veut  donner  à  fa  liqueur  :  mais  pour 
l’ordinaire,  on  fait  cette  liqueur  moè’lleufe, 
plutôt  que  féche  :  cependant  il  ne  '^aurpas 
fe  figurer, qu’il  faille  qu’elle  foit  plutôt  doit-' 


5o5  Traité  raijonné 

ce  ,  que  féche  :  moèlleufe  ,  que  fine,  ni 
qu’elle  doive  abfoluraent  être  l’un  ou  l’au¬ 
tre  ,  à  un  certain  degré  ;  c’elT:  pourquoi  il 
ne  faut  pas  être  efclave  de  la  recette  ;  il 
faut  la  changer,  fi  vous  la  trouvez  ,  trop 
commune ,  ou  la  rapprocher  plus  du  goût 
général ,  fi  vous  croyez,  qu’elle  en  ait  un 
qui  foit  particulier.  Ce  que  je  dis  pour 
l’eau  divine  ,  je  le  disauffi  pour  toutes  for¬ 
tes  de  liqueurs.  Je  n’ai  donné  mes  recettes 
pour  toutes  les  liqueurs  ci-deflTus  ,  &  celles 
que  je  donnerai  encore, •  que  pour  qu’on 
ait  quelque  point  fixe  ,  d’après  lequel  on 
puilfe  partir,  fans  prétendre  &  afiraindre 
pies  Leéleuts  à  telles  ou  telles  pratiques.  Je 
ne  crois  d’invariables  ,  que  les  réglés  que 
nous  avons  donné  pour  les  différentes  opé¬ 
rations  de  la  dlffillation.  Il  y  a  dans  tous 
les  Arts  un  point  de  conduite  ,  qui  eft  de 
tous  les  tems. 

Je  reviens  à  notre  Chapitre.  Vous  pour¬ 
rez  changer,  diminuer  ou  augmenter  votre 
recette;  mais  il  faut  toujours  laiifer  la  fleur 
d’orange  ,  pour  la  bafe  de  cette  liqueur  : 
vous  aurez  toujours  par  provifion  la  re¬ 
cette  ci-delTus,  à  laquelle  vous  ferez  maître 
de  changer  tout  ce  qu’il  vous  plaira ,  pour¬ 
vu  que  l’alliage  foit  raifonné  avec  les  con- 
noilïances  ci-deffus  :  vous  pourrez  tou¬ 
jours,  avec  un  peu  de  combinaifon,  faire 
quelques  chofes  de  bon  dans  les  differentes 
méthodes ,  que  vous  eflayerez. 
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Recette  pour  Veau  divine  en  commun. 

Vous  prendrez ,  pour  faire  cette  liqueur , 
foiiante  goûtes  de  Néroly  de  fleurs  d’o- 
fange ,  une  once  de  coriandre,  &  une  pe¬ 
tite  mufcade  ;  vous  difiillerez  ces  matières , 
avec  trois  pintes  &  demi-feptier  d ’au-de- 
vie,  trois  pintes  &  demi-feptier  d’eau,  & 
une  livre  un  quart  de  fucre,  pour  faire  le 
fyrop. 

Recette  pour  l’eau  divine  en  liqueur  double. 

Pour  faire  cette  eau  en  liqueur  double , 
vous  prendrez  trois  pintes  d’eau-de-vie  , 
une  chopine  d’eau  pour  mettre  dans  l’A¬ 
lambic,  quatre-vingt  dix  goûtes  de  Néro¬ 
ly,  une  once  &  demie  de  coriandre,  & 
une  mufcade  ordinaire,  trois  livres  de  fu- 
ere,  &deux  pintes  d’eau ,  pour  faire  le  fy¬ 
rop. 

Recette  pour  faire  la  même  eau  j  en  liqueur 
fine  &*  féche. 

Vous  prendrez  quatre  pintes  d’eau-de- 
vie ,  une  chopine  d’eau  pour  mettre  dans 
l’Âlasnbic ,  cent  goûtes  de  Néroly ,  une 
once  &  demie  de  coriandre ,  une  belle  muf¬ 
cade  ,  deux  livres  de  fucre  &  deux  pintes 
d’eau  :  pour  l’ordinaire, on  fait  cette  liqueur 
plus  moëlleufe ,  que  féche. 

Si  vous  employez  de  l’eaiide  fleurs  d’or 
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range ,  au  lieu  de  Né'roly ,  vous  en  mettrez 
à  proportion  delà  forcejque  vous  voudrez 
donner  à  votre  liqueur.  ■ 


CHAPITRE  LXXV. 

jy  E  L  Té  AV  DU  Vers  An  DRE> 

L’Eau  du  Pere  André  ,  porte  le  nom  de 
celui,  qui  en  fut  l’inventeur.  Cette  li¬ 
queur,  vu  Ls  matières,  qui  entrent  dans  fa 
compofition ,  eft  fort  bonne.  Il  eft  furpre- 
nant, qu’elle  n’ait  pas  eu  un  plus  grand  cours. 

Cette  eau  eft  une  alliage  de  fleurs,  qui 
fe  rencontrent  toutes  dans  la  même  failbn. 
Ces  fleurs  font  la  rofe ,  la  fleur  d’orange, 
&  le  lys.  Il  faut,  pour  faire  cette  liqueur, 
une  grande  attention.  On  fait  une  infufion 
de  rofe  ,  ou  on  en  diftille  certaine  quantité. 
On  prend  des  feuilles  de  rofe  ,  en  certaine 
quantité  j  on  les  pile ,  on  en  exprime  le 
jus  :  on  met  ce  jus  dans  l’Alambic  ,  avec 
des  lys  &  de  la  fleur  d’orange  :  il  faut  dif- 
tiller  le  tout  enfemble  -.au  bain-marie,  ou 
au  bain  de  vapeurs ,  à  grand  feu  ;  &  lorfque 
vous  aurez  tiré  votre  eau  aux  fleurs  ,  vous 
ferez  un  court  fyrop  ,  chargé  de  fucre;  & 
votre  fyrop  étant  fait,  vous  mettrez  dedans 
de  l’efprk-de-vin  ;  &  après,  vous  y  met¬ 
trez  de  l^eau  de  fleurs  d’orange ,  &  vous 
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psflercz  le  tout  à  la  chauffe  ;  &  quand  vo¬ 
tre  liqueur  fera  claire,  elle  fera  faite. 

Afin  que  la  fleur  d’orange  n’abforbe 
point  l’odeur  dé  la  rofe  &  du  lys  ,  vous  en 
prendrez  la  moitié  moins  :  il  faut  toujours  , 
que  chacune  dé  ces  fleurs  ait  les  qualités  dé¬ 
crites, dans  les  Chapitres  qui  en  traitent.  La 
recette  vous  apprendra  les  quantités  de 
chaque  chofe. 

Et  pour  le  plus  facile,  vous  pourrez  dis¬ 
tiller  vos  recettes  à  feu  nu  ,  en  mettant 
dans  votre  Alambic  une  quantité  d’eau  fuf- 
fifante  ,  pour  que  vous  en  puiffiez  tirer 
afl'ez,  pour  faire  votre  fyrop  avec  cette 
eau  de  fleurs  diflillées,’  fans  y  mêler  d'’eau 
crue. 

Recette  pour  l’eau  du  Pere  André'. 

Vous  prendrez  trois  pintes  &  chopine 
d’eau ,  pour  en  tirer  environ  trois  pintes  : 
mettez  enfuite  dans  L^lambic  l’eau  d’une 
demie  livre  de  rofe  :  vous  ajoûterez  cin¬ 
quante  lys ,  &  deux  onces  de  fleurs  d’oran¬ 
ge  ;  &  l’eau  qui  fortira  de  cette  recette , 
fera  affez  force  en  odeur,  pour  en  faire  du 
fin  double. 

Pour  faire  du  commun,  vous  ferez  le 
fyrop  avec  une  livre  de  fucre  fondu  dans 
cette  eau  aux  fleurs  ^  avec  l’efprit-de-vin 
de  trois  pintes  &  demi-feptier  d’eau-de- 
yie.  - 


tité  d’eau  aux  fleurs ,  vous  mettrez  quatre 
livres  &  demie  de  fucre ,  8c  l’efprit  de  qua¬ 
tre  pintes  &  demie  d’eau- de- vie. 

,  Enfin  ,  pour  la  faire  féche ,  vous  aug¬ 
menterez  les  quantités  des  fleurs  d’un  tiers  : 
vous  mettrez  quatre  livres  de  fucre ,  &  l’ef- 
pricde  fix  pintes  d’eau-de-vie ,  &  la  même 
quantité  d’eau. 

Ces  différentes  recettes  font  extrême¬ 
ment-compliquées.  L’Artifte  intelligent, 
avec  les  matières  propofées,  ne  peut  man¬ 
quer  de  faire  de  bonnes  liqueurs ,  en  obfer- 
yant  de  faire  Un  alliage  raifonné. 


CHAPITRE  LXXVI. 

Ds  a  la  Be  quille  du  Bers 

Barnaba. 

L’Auteur  de  cette  liqueur  a  fait  un  al¬ 
liage  de  canelle ,  de  branches  d’angé¬ 
lique,  éc  de  racine  d’iris  :  elle  n’a  d’origi¬ 
nal  que  fon  nom  ,  car  la  liqueur  elle-même 
n’eft  pas  mauvaife  :  le  nom  à  peut  être  plus 
nuit  à  cette  liqueur  ^  que  tout  autre  chofe: 
en  changeant  le  nom  ,  elle  ne  déplairoit 
fùrement  pas. 

L’iris  à  un  goût  ambré,  &  qui  approche 
de  la  violette.  Pour  s’en  fervir ,  il  faut  la 
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îèoncafîer ,  afin  de  donner  à  l’odeur  la  faci¬ 
lité  de  monter.  Vous  couperez  l’angélique 
par  petits  morceaux ,  &  pilerez  la  canelle  : 
vous  en  garnirez  votre  Alambic ,  dans  le¬ 
quel  vous  mettrez  de  l’eau  &  de  l’eau-de- 
vie  :  vous  diftillerez  votre  recette  à  petit 
feu ,  fans  tirer  de  phlegmes ,  à  caufe  de  la 
racine  d’iris. 

Quand  vous  aurez  tiré  vos  efprits,  vous 
ferez  le  fyrop  de  votre  liqueur,  en  faifant 
fondre  du  lucre  dans  de  l’eau  fraîche,  com¬ 
il  fe  fait  ordinairement ,  &  mettrez  vos  ef- 
pfits  dans  ce  fyrop ,  que  vous  paflferez  à  la 
chauffe;  &  quand  votre  liqueur  fera  parfai¬ 
tement  clarifiée,  elle  fera  faite. 

Recette  pour  faire  l’eau  d  la  Béquille  du 
Pere  Barnaba. 

Prenez  deux  onces  d’angélique ,  une  de¬ 
mi  once  de  canelle ,  &  deux  gros  de  racine 
d’iris  :_pilez  l’angélique  &  la  canelle,  & 
coupez  la  racine  a  iris  en  petits  morceaux,, 
mettez  une  chopine  d’eau  dans  l’Alambic, 
avec  trois  pintes  Ôe  demi-feptier  d’eau  d.- 
vis;  &  pour  faire  le  lyrop  >  une  livre  un 
quart  de  fucre ,  &  trois  pintes  &  demi- 
feptier  d’eau. 
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CHAPITRE  LXXVII. 

T)  E  L  E  AU  DE  C  E  D  R  A  BLANC, 

NOus  avons  déjà  donné  diverfes  re¬ 
celés  de  l’eau  decédra:  mais  comme 
les  liqueurs  que  nous  allons  donner ,  à  com¬ 
mencer  par  celle-ci ,  font  les  liqueurs  les 
plus  fines  de  la  diflillation ,  nous  reprenons 
l’eau  de  cédra  ,  pour  donner  une  laçon  de 
le  faire,  lupérieure  à  celles,  que  nous  avons 
données  ci  deffus. 

Vous  choifirez  le  cédra  ,  le  meilleur  que 
vous  pourrez  ;  vous  en  couperez  légère¬ 
ment  les  zeftes,  ôe  les  diftillerez  avec  les 
quantités  d’eau  &  d’eau-de-vie,  que  nous 
allons  dire,  &  prendrez  garde  de  ne  pas 
tirer  de  _phlegmes.  Si  vous  avez  des  li¬ 
queurs  de  cette  efpéce  commandées ,  hors 
la  faifon  de  ce  fruit ,  &  que  vous  foyez 
par  conféquent  obligé  d’en  faire  ,  vous 
n’aurez  pas  befoin  de  vous  en  embarafier 
beaucoup  ,  parce  qu’au  défaut  du  fruit , 
vous  employerezla  qui  itefiencede  cédra: 
mais  il  faut  qu’elle  foie  fine  ,  &  bien  faite. 
Il  s’en  trouve  de  parfaite  :  &  vou  i  i.om- 
ment  vous  diftinguerez  là  meilleure ,  & 
comme  vous  pourrez  taire  un  bon  choix; 
vous  en  verferez  une  goûte  fur  le  delTus  de 
votre 
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totre  main  ,  que  vous  frotterez  avec  le 
bout  du  doigt  -  &  fur  Je  champ,  vous  la 
porterez  au  nez,  Ion  parfum  le  fera  fentir , 
tel  qu’il  fera  ;  &  vous  diftinguerez  d’abord 
fes  qualités,  ou  fes  défauts:  vous  vous  fer- 
virez  de  cette  quintelfence ^  après  l’avoir 
bienchoifie. 

Quelques-uns  prétendent  qne  la  quin- 
telTence  vaut  beaucoup  moins  que  le  fruit 
pour  l’eau  de  cédra  j  mais  je  foutiens,  que 
quand  la  quintelfence  ell:  bonne ,  la  liqueur 
eft  parfaite  ;  &  que  lî  la  liqueur  eft  faite 
avec  l’attention  qu’on  y  doit  faire,  les  plus 
délicats  Gourmets  n’y  trouveront  rien  à 
dire. 

Vous  obferverez  auffi  de  ne  mettre,' 
qu’une  demie  livre  decaffonade  dans  le  tor- 
tal  de  votre  fucre ,  feulement  pour  engraif- 
fer  la  chanlTe  j  &fiaulieu  defix  pintes,  que 
vous  en  tirerez  ,  par  fuppofition,  vous  en 
aviez  vingt  à  pafler  ;  il  ne  faut  toujours 
que  la  demie  livre  de  calTonade.  Il  eft 
encore  à  propos  de  vous  faire  obferver, 
qu’il  faut  employer ,  pour  cette  liqueur , 
bien  le  plus  beau  fucre  ,  afin  qu’elle  foit 
blanche  ,  cela  lui  donne  un  mérite  de 
plus. 

Rtcme  paur  Jîx  à  fept  pintes  düeau  de  Ce'- 
dra  finü"  moelleux. 

Vous  mettrez  dans  votre  Alambic  qua- 

O 
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tre  pintes  d’eau-de-vie ,  une  chopîne  d’eau  ; 
&  deux  cédrats  moyens  ;  &  pour  le  fyrop , 
quatre  livres  de  fucre  ,  deux  pintes  cho- 
pine  &  poiffon  d’eau  :  fi  vous  employez 
de  la  quintelTence,  au  lieu  de  fruit,  vous  en 
mettrez  foixante-huit  goûtes  dans  l’Alam-; 
bic  i  &  le  tout,  comme  il  efl  dit. 

Recette  pour  environ  cinq  pintes  d'eau  de  Cé- 
dra  fine  Gr  féche. 

Vous  mettrez  dans  votre  Alambic  qua¬ 
tre  pintes  d’eau-de-vie ,  une  chopine  d’eau , 
,&  trois  cédrats  moyens  ;  &  pour  le  fyrop , 
deux  livres  de  fucre,  &  deux  pintes  d’eau. 

Si  vous  ernployez  de  la  quintelTence, 
vous  en  mettrez  quatre-vingt  goûtes  dans 
TAlambic ,  &  tout  le  refte  de  même. 


CHAPITRE  LXXVIII. 

Dv  PyéRFAzr  Amour» 

Après  le  cédra  blanc ,  vient  le  cédra 
rouge,  ou  parfait  amour,-  ces  liqueurs 
font  les  liqueurs  du  tems.  J’aurois  tort  de 
dire,  que  le  nom  de  cette  liqueur  fit  fon  mé¬ 
rite,  ni  qu’on  fe  fût  pris  de  fantaifie  pour 
elle ,  &  pour  le  cédra  blanc.  Ceux  qui  con- 
noîtront  un  peu  la  nature  du  cédra,  con¬ 
tiendront,  qu’on  ne  peut  pas  trouver  en  au-; 
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cun  fruit'  à  écorce ,  plus  de  parfum ,  plus 
d’odeur,  &  rien  de  plus  fufceptible  d’un 
travail  agréable  &  avantageux. 

On  faifoit  autrement  le  parfait  amour  ,• 
avec  l’ambre  &  la  coriandre;  mais  depuis 
■que  l’ambre  .eft  devenu  odieux  dans  les 
chofes  purement commeftibles  &  de  goût; 
il  l’a  fallu  fupprimer  avec  la  coriandre  ;  & 
on  ne  fe  fert  plus  que  du  cédra ,  qui  a  tou¬ 
jours  fait  la  bafe  de  cette  liqueur. 

Le  parfait  amour  d’aujourd’hui ,  eft  le 
cédra  ,  feul  coloré  ;  ainJfi  pour  faire 
cette  liqueur ,  vous  vous  fervirez  de  V05 
recettes  de  cédra  ;  fi  ce  n’eft  ,  que  vous 
•pourrez ,  au  lieu  de  fùcre  ,  employer  tout 
'caflbnade ,  comme  fi  c’étoit  pour  des  li¬ 
queurs  communes  ,  à  caufe  de  la  couleur  ; 
&  pour  faire  votre  fyrop  ,  vous  ferez 
chauffer  l’eau  pour  la  mieux  faire  fondre , 
&  plus  facilement.  Vous  diminuerez  au¬ 
tant  d’eau  fur  ie  fyrop ,  que  vdus  en  aurez 
mis  pour  faire  votre  couleur  :  de  forte  quê 
fi  vous  employez  trois  poiffons  dcccfûleur, 
vous  diminuerez  trois  poiffons  d’eauTur  le 
fyrop  ;  &  lorfque  vos  efprits  feront  mêlés 
avec  le  fyrop  ,  vous  y  jetterez  votre  cou¬ 
leur  ,  que  vous  aurez  foin  de  faire  comme 
nous  avons  dit  au  Chapitre  des  cou¬ 
leurs  &  teintures,  de  fleurs  ,  o^ù  la  façon 
de  faire  le  rouge  &  fes  nuances,  eft  ex- 
‘pliquée  fort  au  long.  Vous  palferez  enfin 
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cette  liqueur  à  la  Chauffe  ;  &  lorfqu’ellé 

fera  clarifiée  ,  elle  fera  faite. 

On  peut  aulli  faire  le  parfait  amour  en 
liqueur  feche  :  ainfi  la  recette  du  çédra  ,  & 
celle  du  parfait  amour  font  abfolument  pa¬ 
reilles  ,  il  n’y  a  entre  elles  que  la  couleur, 
de  différence. 


CHAPITRE  LXXIX. 

Ds  zEyiÙ  PES  QuyiTRE  FrVITS. 

LEs  Fruits  à  écorce ,  comme  nous  l’a¬ 
vons  montré  dans  chacun  des  Chapi¬ 
tres,  qui  en  traitent,  donnent  du  parfum, 
des  efprits ,  des  quinteffences ,  &  chacun 
d’eux  en  particulier  fait  fa  liqueur. 

Il  y  a  déjà  du  tems,  que  cette  liqueur  ré- 

fne,&  il  femble  quelamode  ait  en  la  faveur 
xé  fon  inconftance.  On  a  choifi  pour 
la  faire  les  fruits  les  plus  en  ufage  &  les 
meilleurs  ;  tels  font  le  cédra  ,  la  berga- 
motte^  le  citron  &  l’orange  de  Portugal. 
Pour  réuffir  maintenant ,  il  faut  connoître 
la  qualité  de  chacun  de  ces  fruits'c’eff  ce  que 
vous  verrez  dans  les  fruits  à  écorce ,  -la  for¬ 
ce  de  leur  parfum  ,  la  quantité  cpe  chacun 
de  fes  fruits  a  de  quinteffence  ;  enfin  com¬ 
ment  dh  doit  allier  ces  fruits  ,  pour  qu’au¬ 
cun  ne  domine  Ipécialement  fur  les  autres  j 
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îhais  que  tous  fe  faifanc  fentir  malgré  l’al¬ 
liage  faflent  un  enfemble  des  plus  agréables. 
Le  eédra  eft  de  tous  les  fruits  à  écorce  ce¬ 
lui, qui  a  le  meilleurparfum.  La  bergamotte 
efl  celui  qui  a  le  plus  d’odeur.  Le  citron  eft. 
le  plus  acide  &  le  moins  parfumé  ,  quoi- 
qu’ excellent  dans  Ton  efpece.  L’orange  de 
Portugal  enfin  ,  efl;  la  plus  douce  &  la  plus 
quintelfentieufe  de  ces  quatre  efpeces. 

Or  pour  faire  un  jufle  alliage  ,  &ouau- 
cun  des  fruits  ne  domine  pii  faut  mettre 
tous  les  fruits  ci-deflus  en  jufle  propor¬ 
tion. 

Vous  mettrez  par  fuppofition  un  beau 
cédra  ;  &  comme  l’odeur  de  la  bergamot¬ 
te  l’emporte  fur  celle  du  cédra ,  vous  met¬ 
trez  une  petite  bergamotte,  afin  que  par  la 
moindre  quantité  ,  la  bergamotte  ne  l’emr 
porte  pas  fur  le  cédra. 

Comme  il  faut, que  le  citron  s’y  trouve  , 
pour  mettre  en  égalité  la  force  du  cédra  & 
de  la  bergamotte,  avec  le  citron ,  qui  eft 
d’un  parfum  bien  inférieur  à  ceux  des  deux 
premiers  vous  mettrez  deux  citrons 
moyens ,  de  peur  que  deux  petits  ne  foienc 
pas  fuffifans ,  &  que  deux  gros  ne  foientf 
trop  :  ainfi  pour  l’orange  de  Portugal , 
dont  l’odeur  efl  toujonrs  furpalfée  par  les 
deux  premiers  fruits  ,  &  dont  la  douceur 
doit  fervir  ici  à  corriger  l’âcreté  du 
sitron  J  il  faut,  en  choifir  deux  belles ,  & 
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fuppléer  par  la  quantité  au  moins  de  force 
de  ce  fruit. 

C’eft  par  une  alliage  fi  bien  cnmbiné, 
qu’on  fait  rentrer  tous  ces  différens  goûts 
en  un  feu  4  qui  fans  en  faire  un  particulier, 
lailTe  diftinguer  les  uns  &  les  autres.  Nous 
avons  allez  parlé  du  choix ,  qu’il  en  faut 
faire. 

Ainfi  quand  vous  ferez  cette  liqueur  , 
s’il  vous  manquoh  l’un  des  quatre  fruits 
ci-defiTus,  vous  vous  fervirez  de  la  quin- 
telTence  du  fruit,  qui  vous  manquera. 
Vous  en  mettrez  proportionnellement 
à  ce  que  vous  reridroit  un  fruit  de  la 
grolTeur  de  celui,  qui  vous  manque  ;  on 
pourroit  même  au  défaut  des  fruits  fe  fer- 
vir  des  quintelTences ,  en  obfervant  la  pro¬ 
portion  des  fortes  quintelîences  au  moins 
fortes;  ce  que  nous  fixerons  dans  la  re¬ 
cette. 

En  vous  fervant  du  fruit ,  vous  oblerve- 
rez  de  couper  les  zeftes ,  avec  l’attention 
prefcrite  ci-devant. 

Pour  faire  cette  liqueur ,  vous  mettrez 
les  zeftes  de  ces  fruits  dans  l’Alambic ,  avec 
de  l’eau  &  de  l’eau-de-vie  ;  votre  Alam¬ 
bic  étant  ainfi  garni ,  vous  le  mettrez  fur  le 
fourneau  avec  un  feu  tant  fbit  peu  plus  vif 
que  l’ordinaire.  Vous  tirerez  vos  efprits , 
vous  ferez  fondre  du  fucre  dans  de  l’eau 
fr  iche;  &  -lorfqu’il  fera,  fondu,  vous  y. 
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mettrez  vos  efprits  diftillés  ;  vous  les  mêle¬ 
rez  avec  le  fyrop ,  &  paflferez  le  tout  à  la 
chaulTe;  &  quand  ce  mélange  fera  clair  , 
votre  liqueur  fera  faite. 

Il  faut  toujours  mettre  de  F  eau  dans  FA- 
lambic ,  quand  même  vous  feriez  la  liqueur 
avec  les  quinteffences  des  quatres  fruits. 
La  raifon  en  eft  que  Feau  empêche  de  con- 
fommer  plus  d’eau-de-vie  j  ce  que  nous 
avons  expliqués  plus  au  long  dans  lé  Cha¬ 
pitre  des  quinteffences  de  fruits  â  écorce. 

Recette  pour  environ  cinq  pintes  d'eau  des 
quatre  fruits  fine  &*  double. 

Vous  employerez  quatre  pintes  d’eau- 
de-vle  J  quatre  livres  de  fucre ,  deux  pin¬ 
tes  chopine  &  poiffon  d’eau  pour  le  fyrop  , 
&  une  chopine  d’eau  dans  l’Alambic  , 
avec  les  fruits  marqués  dans  le  Chapitre. 

Si  vous  vouiez  faire  la  liqueur  avec  la 
qùinteffence  defdits  fruits  ,  vous  mettrez 
vingt-cinq  gouttes  de  qùinteffence  de  cé- 
dra,  dix-huit  gouttes  de  celle  de  bergamot- 
te ,  vingt-huit  ou  trente  de  q!!inteffence.de 
citron  ,  &  trente-deux  de  celle  d’orange 
de  Portugal  :  pour  le  refte  de  la  recette  r 
vous  mettrez  le  fucre ,  l’eau  ,  &  l’eau-  de- 
vie  ,  en  pareille  quantité  ,  qu’il  vient  d’être 
dit. 
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Recette  pour  pareille  quantité  £  eau  des  qua¬ 
tre  fruits  fine  &  feche. 

Vous  employerez  la  même  quantité  de 
fruits,  d’eau- de-vie  &  d’eau  ,  pour  mettre 
à  l’Alambic ,  qu’à  la  recette  précédente  :  fi 
ce  n’eftqae  pour  le  fyrop,  vous  ne  met¬ 
trez  que  deux  pintes  d’eau ,  &  deux  livres 
de  fucre. 

.  Mais  fi  vous  employez  la  quinteflence 
des  fruits  à  leur  défaut ,  vous  mettrez 
trente  gouttes  de  quinteflence  de  cédra , 
vingt  de  bergamotte  ,  trente  à  trente-deux 
de  quinteflTence  de  citron  ,  &  trente-fix  de 
celle  d’orange  de  Portugal;  &  confervant 
pour  le  relie  de  la  recette  les  quantités  dé¬ 
terminées  dans  la  recette. 


CHAPITRE  LXXX. 

ÎDe  lRav  des  quATRE  Epices. 

CE  que  nous  venons  de  dire  fur  l’eau 
des  quatre  fruits ,  prévient  nos  Lec¬ 
teurs  fur  ce  que  nous  pourrions  dire  de 
l’Eau  des  quatres  Epices.  En  raifonnant 
cette  leconde  opération  fur  les  principes 
de  conduite, que  nous  avons  donné  pour  la 
première  j  il  n’elt  perfonne ,  qui  ne  fente 
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ià’abord,  que  cette  combinaifon  ci ,  dans 
fon  genre,  doit  faire  un  auflî  bon  effet  que 
la  précédente ,  quand  on  les  aura  mifes  en 
proportion  de  qualités  &  de  force. 

Auparavant  que'de  commencer  cette  lir 
queur ,  il  faut  confulter  ce  que  nous  avons 
dit  ci- devant  ,  des  épices  &  des  quinteffen- 
ces  d’épices.  Pour  connoître  leurs  quali-' 
tés ,  &  les  marques  auxquelles  on  peut  dif- 
tinguerôc  choîlir  les  meilleures. 

Avec  ces  connoiflances  on  pourra  faire 
«n  bon  choix,  &  ce  choix  fait  ;  il  reftê 
encore  à  déterminer  les  quantités  de  cha¬ 
cune  ,  afin  qu’aucune  d’elles  ne  domine  pas 
fur  toutes  les  autres ,  mais  que  leurs  goûts 
differens,  en  fe  rapprochant/alTent  un  tout 
agi-éable. 

Vous  pilerez  donc  toutes  ces  épices  :  ferf 
Ion  la  quantité  que  nous  déterminerons 
dans  la  recette  ;  &  quand  vous  les  aure? 
pilées ,  le  plus  fin  qu’il  fera  poffible  ,  vous 
les  mettrez  dans  l’Alambic  avec  de  l’eaur 
de- vie,  vous  en  tirerez  les  efprits  avec  un 
peu  de  phlegme  ;  parce  que  le  goût  &  l’o¬ 
deur  des  épices  ,  ne  montent  que  fur,  la  fin 
du  tirage  ,  comme  nous  l’avons  dit. 

Vous  obferverez  que,  pour  que  la. li¬ 
queur  ait  plus  de  goût ,  il  faut  mettre  uîi 
peu  moins  d’eau  pour  le  fyrop  ,  à  caufe 
des  phlegmes,que  vous  aurez  tiré.  Cette 
liqueur  ell  une  des  meilleures  &  des  plus 
P  V 
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cordiales  de  toutes ,  lorfqu’elie  efl:  bieé 
faite  ;  &  afin  que  rien  ne  manque  à  cette 
liqueur  de  ce  qui  pourra  contribuer  à  fa  per¬ 
fection  &  à  fon  brillant,  vous  n’employe-i 
rez  que  le  plus  beau  fucre ,  &  un  peu  de 
Caffbnade  pour  engr.iiffer  la  Ghaufle  ,  afin 
que  votre  liqueur  palfant  moins  vîtefe  cla¬ 
rifie  mieux.  Pour  le  fyrop  ,  vous  em- 
ployerez  de  l’eau  chaude ,  afin  que  la  quin- 
teflence  de  mufcade  ne  blanchifle  point 
Votre  liqueur  au  point  de  ne  pouvoir  la  cla¬ 
rifier,  ce  que  vous  ne  pourriez  peut-être 
pas  éviter  fans  cette  précaution. 

Recette  pour  environ  jix  pintes  d’eau  'des 
quatre  épices  ^  liqueur  double. 

Vous  mettrez  quatre  pintes  d’eau-de- 
Vie  ,  &  une  chopine  d’eau  dans  l’Alambic, 
fix  gros  de  canelle  ,  deux  gros  de  macis , 
un  gros  de  clous  de  girofle ,  &  une  belle 
■mufcade  ;  &  pour  le  fyrop ,  vous  ferez 
chauffer  deux  pintes  d’eau  ,  dans  lefquel- 
les  vous  ferez  fondre  trois  livres  &  demie 
de  fucre  bien  beau ,  &  prendrez ,  pour  en- 
graiffer  la  chauffe  ,  une  demie  livre  de  caf- 
fonade. 

Je  ne  parle  point  ici  des  quinteffences  j 
des  épices,  parce  qu’il  n’en  efl  pas  d’elles, 
comme  des  fruits,  on  en  trouve  toujours: 
les  fruits  n’ont  qu’un  tems  dans  l’année, 
après  lequel  ils  paffent  ;  mais  les  épices 
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feconfervent  toujours  affez,  pour  attendre 
commodément/  l’arrivée  de  celles ,  qu’on 
BOUS  apporter 

Recette  pour  environ  cincp  pintes  de  la  rném^. 
liqueur  fine  6"  féche. 

Vous  prendrez  quatre  pintes  d’eau- de« 
vie ,  deux  livres  &  demie  de  fucre ,  une 
pinte  &  chopine  d’eau  ,  une  once  de  ca-^ 
Belle  ,  trois  gros  de  macis  3  un  gros  Sc  demi 
de  clous  de'girofle,  deux  petites  mufcades  ,■ 
&  vous  ferez  chauffer  l’eaù  pour  votre  fy- 
rop,  comme  il  eftdit,  enobfervant,  pouf 
l’une  &  l’autre  recette,  detirer  un  peu  ds-- 
phlegme. 


CHAPITRE  LXXXIr 

De  iEaU  JQES  OPA^TRE  ^RAfNSr 

N  Ous  avons  déjà-  donné  une  liqueur 
commune  ,  qu’on  appelle,  l’eau  des 
fept  graines  3  à  l’article  des  grains:  mais  las 
liqueur  dont  nous  allons  donner  la  recette 
eft  quelque  chofe  de  fi  fupérieur  ,  &  de  Æ 
different,  qu’on  ne  trouvera  pas,  en  com^ 
parant  celle-ci  avec  l’autre  ,  la  moindre 
reffemblance  :  &  quelque  ’  peu  de  crédit  ,= 
qq’ayent  aélueUement  les  graines ,  je  croie 
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cependant  que  cette  liqueur  fera  dîffînguée  r 
fl  l’on  veut  en  faire  T’elTai. 

Les  graines  les  plus  flateufes  au  goût, 
font  le  fenouil,  la  coriandre  ,  L’angélique 
&  l’anette  :  &  vous  confulterez  fur  le  choix 
de  ces  graines,  ce  que  nous  en  avons  dit 
précéd  '  ment.  Il  faut  les  prendre  nouvel¬ 
les  ,  &  qu’elles  n’ayent  point  foufFert  en  au¬ 
cune  façon,  foit  du  tranfport,  ou  fur  la 
plante,  &c,’ 

Quand  vous  aurez  fait  votre  choix  , 
vous  réduirez  ces  graines  en  poudre  dans 
un  mortier  couvert ,  s’il  fe  peut ,  de  peur 
que  le  plus  volatil  defdites  graines  ne  s’éva¬ 
pore.  Quand  elles  feront  pilées ,  vous  les 
mettrez  dans  l’Alambic,  avec  de  l’eau-de*- 
vie  &  de  l!eau-,  proportionnellement  à  la 
quantité  de  vos  graines.  Votre  Alambic, 
ainG  garni ,  vous  le  poferez  fur  le  fcnjr- 
jieau  ,  où  vous  aurez  eu  foin  de  faire  un  feu 
tempéré,  de  peur  que  les  matières,  quicom- 
pofent  votre  recette ,  en  montant  au  fom- 
met  du  chapiteau  ,  en  vous  expofent ,  ou 
ne  rendent  tout  au  moins  votre  opéra¬ 
tion  inutile.  Vous  éviterez  auflî  de  ti¬ 
rer  des  phlegmes,  de  peur  de  tout  gâter 
par  le  goût  d’empyreume.  En  obfer- 
vant  ponéluellement  toutes  les  circortftan- 
ces -énoncées  dans  le  prélênt  Chapitre-, 
vous  pouvez  vous  flater  de  faire  une  excel¬ 
lente  Mqueur,  &  fans  contredit,  la  mei^ 
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leare  de  toutes  les  liqueurs  faites  avec  les 
graines.  Vous  ferez  fondre  lefucre,  pour 
faire  votre  fyrop  indifféremment  à  l’eau 
froide ,  ou  à  l’eau  chaude ,  &  vous  choifi- 
tez  le  plus  beau  fucre,  pour  donner  plus 
de  brillant  à  la  liqueur.  Pour  de  caffonade 
à  cette  liqueur  ^  il  n’en  eft  pas  befoin ,,  par¬ 
ce  qu’elle  fe  clarifie  affez  bienv 

Recette  pour  environ Jîx  pintes  dJ'eau  ies  qu& 
tre  Graines  ^fine  &■  fécke. 

Vous  prendrez  quatre  pintes  d’eau-de^-' 
vie,  &  vous  mettrez  trois  demi-feptier 
d’eau  dans  l’Alambic  ,  quatre  livres  de  fu¬ 
cre  ,  deux  pintes  &  cbopine  d’eau  ^  pour 
faire  le  fyrop,  une  once  &  deux  gros  de 
fenouil  ,  pareille  quantité  de  coriandre  , 
demi-once  d’angélique ,  &  une  once  d’ai-; 
nette. 

Recette  pour  environ  cinq  pintes  de  la  même- 
liqueur  ,  Jîne  &■  feche^ 

Prenez  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  deux 
fivres  de  fucre,  deux  pintes  d’eau ,  pour 
faire  le  fyrop ,  une  once  &  demie  de  fe¬ 
nouil  ,  deux  onces  de  coriandre ,  fix  gros, 
d’angélique ,  &  dix  gros  d’anette» 
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CHAPITRE  LXXXII. 

jyjt  zEyiU  DES'  qV^TRE  FlEWRS  j  OV  ZJl 
BovqUET  DES  BoaqUETS. 

LEs  fleurs ,  que  nous  employons  pour 
cetté'  liqueur  ,  font  la  fleur  d’orange , 
lejafmin,  la  jonquille  &  l’œillet.  Voyez 
fur  le  choix  de  ces  fleurs  ,  &  furies  précau¬ 
tions,  qu’il  faut  prendre  pour  les  cueillir  ï 
propos les  employer,  les  Chapitres  qui 
en  traitent. 

Nous  raflemblons  toutes  celles ,  qui  ont 
le  plus  de  parfum ,  &  le  plus  exquis  ,  d’oii: 
nos  Leâeurs  peuvent  inférer  ,.  que  la  li¬ 
queur  que  nous  leurs  donnons,  eft  l’élite  deS' 
liqueurs  en  fleurs.  Il  n’eft  plus  queflion  que 
de  la  façon- de  conduire  cette  diftillation.- 
Comme  ces  fleurs  font  prefque  toutes  de  la- 
même  faifon ,  à  la  jonquille  près ,  qui  eft' 
précoce  ,  mais  qui  cependant  peutfe  trou¬ 
ver  :  au  défaut  de  cette  fleur  ,  on  peut  en 
employer  la  quinteffence  :  il  fautfe  fervir 
du  jalmin  (fElpagne ,  de  la  jonquille  Am¬ 
ple,  &  du  petit  œillet  à  ratafia^  Vous 
ne  prendrez,  que  les  feuilles  de  la  fleur 
d’orange  :  vous  ôterez  du  jafmin  ».  ce  calice- 
verd  découpé ,  qui  foutient  la  fleur  :  de  lai  ' 
jonquille,  &.  de  l’œillet, le  bas  de  la  fieu». 
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Vous  garnirez  enfuite  votre  Alambic,  de 
la  quantité  de  chaque  fleurs ,  qür  fera  indi¬ 
quée  dans  la  recette  :  vous  y  mettrez  de 
l’eau-de-vie  &  de  l’eau,  &  tirerez  vos  ef- 
prits  à  petit  feu  :  il  faut  fur-tout  éviter  les 
phlegmes  dans  cette  liqueur  ^  elle  eft  fi  dé¬ 
licate  ,  que  la  moindre  chofe  peut  l’altérer: 
ainfi  il  hut  une  extrême  attention  au  dégré 
du  feu ,  &  au  tirage  des  efprits.  Cela  fait  ^ 
vous  ferezfondre  du  fucre  dans  l’eauchau- 
de ,  à  caufe  que  la  fleur  d’orange  eft:  pleine 
de  quinteflence  ;  eequi.  empêcheroit  la  li¬ 
queur  de  fe  clarifier.  Après- que  votre  fucre 
fera  fondu ,  vous  mêlerez  les  efprits  &  le 
fyrop  enfemble;  &  quand  les  efprits  au¬ 
ront  été  bien  incorporés  au  fyrop  ,  vous 
pafferez  ce  mélange  à  la  chauffe ,  pour  le 
clarifier  quand  la  liqueur  fera  claire  > 
elle  fera  faite.  Quand  cette  liqueur  eft  bien 
faite  ,  elle  eft  la  meilleure ,  &  la  plus  fine 
de  toutes  les  liqueurs  qu’on  puiffe  faire  de 
fleurs ,  parce  qu’elle  réunit  en  elle  lé  parfum 
le  plus  exquis  des  fleurs  f  mais  il  faut  une 
extrême  attention  pour  la  bien  conduire , 
fans  quoi  l’on  rifque  de  tout  gâter.. 

Recette  pour  environ  Jïx  pintes  d’eau  aux 
quatre  Fleurs  ,  fine  Gr  double. 

Prenez  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  une 
chopine  d’eau ,  pour  mettre  dans  l’AIam- 
bjc  avec  vos  recettes ,  quatre  livres  de  fu- 
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cre  ,  deux  pintes  &  chopine  d’eau  ,  pout* 
faire  votre  fyrop  ,  deux  onces  de  fleurs  d’o¬ 
range  ,  fix  onces  de  jafmin  d’Efpagn,e ,  qua¬ 
tre  onces  de  jonquille,  &  quatre  onces 
d’œillet. 

Recette  pour  environ  cinq  pintes  de  la  même 
liqueur  ,  fine  is'féche. 

Prenez  quatre  pintes  d’eau  de-vie ,  deux 
livres  de  fucre,deux  pintes  d’eau, &  chopine 
comme  deffus ,  pour  mettre  dans  l’Alam¬ 
bic  avec  vos  recettes,  trois  onces  de  fleurs 
d’orange  ,  demie  livre  de  jafmin  ,  fix  on¬ 
ces  de  jonquille ,  &  fix  onces  d’œillet. 

Nota ,  que  11  l’on  veut  colorer  cette  li¬ 
queur,  &  qu’on  veuille  la  teindre  en  rouge, 
il  ne  faut  pas  mettre  l’œillet  dans  l’Alam¬ 
bic  ,  mais  il  faut  en  tirer  la  couleur  par  in- 
fufion  au  feu ,  comme  nous  avons  dit  au 
Chapitre  de  l’œillet.  On  le  met  au  feu ,  avec 
de  l’eau  dans  un  pot  de  terre  bien  bouché  ', 
&  vous  ferez  fondre  du  fucre  dans  cette 
teinture.  Si  vous  voulez  la  colorer  en  jau¬ 
ne,  vous  mettrez  la  jonquille  avec  un  peu 
de  giroflée,  pour  en  extraire  la  teinture, 
comme  nous  venons  de  dire  de  l’œillet.  On 
fe  fert  de  la  giroflée  ,/parGe  que  la  jon¬ 
quille  feule  ne  donne  pas  une  teinture  bien 
jaune ,  &  la  giroflée  peut ,  en  ajoutant 
même  un  parfum  agréable ,  donner  véritas- 
biement  la  couleur  de  la  jonquille» 
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CHAPITRE  LXXXIII, 

De  £  E  AV  "Romaine. 

L’Èau  Romaine  eft  une  excellente  li¬ 
queur  tierce  ;  elle  l’emporte  ,  feloQ 
ipoi ,  fur  l’eau  clairette ,  fur-tout  quand  cet¬ 
te  liqueur  eft  bien  faite  ;  &  même ,  elle 
égale  le  parfait  amour ,  pour  lequel  on  la 
prend  fouvent.  Ceux  qui  ne  font  point 
connoifleurs,  &  qui  n’ont  pas  le  goût  du 
cédra  familier  ^  s’y  trompent. 

Pour  faire  cette  liqueur,  vous choiftrez 
des  citrons  de  Portugal ,  avec  les  qualités 
requifes ,  &  expliquées  au  Chapitre  qua* 
rante-uniéme;  &  pour  nuancer,  oudivifer 
le  goût  du  citron  ,  vous  ajoûterez  du  macis 
choifi  :  cette  épice  rend  la  liqueur  parfaite; 
&  lorfque  vous  aurez  choifi  le  citron  &  le 
macis ,  vous  couperez  les  zeftes  du  citron , 
avec  les  attentions  que  nous  ayons  die 
dans  nos  Chapitres.  Vous  pilerez  le  macis  , 
&  vous  le  mettrez  dans  l’Alambic  ,  avec  leS 
zeftes  de  citron  ,  de  l’eau  &  de  l’eau-de- 
vie  ;  &  vous  diftillerez  le  tout  fur  un  féii 
ordinaire. 

Vous  tirerez  un  peu  de  phlegme  ,  pour 
donner  à  la  liqueur  l’odeur  &  le  goût  du 
macis  j  &  quand  vous  aurez  tiréks  efprits 
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de  votre  recette ,  vous  les  mettrez  dans  le 
fyrop,  que  vous  ferez,  en  faifant  fondre 
du  fucre  dans  de  l’cau  fraîche  ,  comme 
vous  faites  ordinairement  à  toutes  fortes  de 
liqueurs.  Votre  fucre  étant  fondu,  &  vos 
efprits  mêlés ,  ainfi  que  nous  avons  dit  ; 
vous  palferez  le  mélange  à  la  chauffe  j  & 
quand  votre  liqueur  fera  claire ,  elle  fera 
faite. 

Vous  colorerez  cette  liqueur  d’une  cou¬ 
leur  un  peu  plus  foncée  quel’écarlatte  ,  & 
un  peu  moins  que  le  violet  pourpre  ,  c’efl- 
à'  dire ,  en  beau  cramoifi  j  de  même  que  le 
parfaitamôur  rainfi  qu’il  eft  dit  au  CPiapl- 
tre  des  couleurs  &  teintures  de  fleurs ,  où 
vous  trouverez  la  façon  de  faire  cette  nuan¬ 
ce  de  rouge  ;  &  vous  diminuerez  autant 
d’eau  fur  le  fyrop  ,  que  vous  en  aurez  mis 
pour  faire  votre  couleur  ,  afin  de  ne  pas 
aflbiblir  votre  liqueur.  - 

Jlecçtte  pour  environ  fept  pintes  Seau  romai¬ 
ne  en  liqueur  ^  fine  ^ [écht. 

Vous  mettrez  dans  l’Alambic  les  zeffes 
de  fix  beaux  citrons ,  un  gros  de  macis  bien 
pilé,  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  &  une 
chopine  d’eau,  &  pour  le  ^rop  deux  li¬ 
vres  ,  &  trois  quarterons  de  lucre ,  6c  troK 
pintes  d’eau. 
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Recette  pour  pareille  quantité  de  la  même  li¬ 
queur  }  double  ùr  jine. 

Si  vous  voulez  faire  cette  liqueur  dou¬ 
ble  &  fine,  vous  vous  fervirez  de  la  recette 
du  parfait  amour  j  vous  n’en  lupprimerez 
que  lecédra^  &  vous  n’augmenterez,  ni 
le  citron,  ni  le  macis ,  parce  que  les  quan-, 
tirés  de  l’un  &  de  l’autre  font  fuffifantes. 


CHAPITRE  LXXXIV» 

Ds  LA  Favorite  de  Florence» 

La  Favorite  de  Florence  eft  une  li¬ 
queur  des  plusflatteufes  &  très- nou¬ 
velle  ;  elle  tient  un  jufte  milieu,  entre  la 
fine  orange  &  la  crème  des  Barbades  :  la 
recette  n’eft  pas  compliquée.  Cette  li¬ 
queur  eft  fort  bonne  &  doit  durer  long- 
tems  ;  elle  n’efl:  faite  qu’avec  le  citron  & 
le  macis ,  de  même  que  l’eau  Romaine.  La 
différence  n’en  eft  que  dans  la  couleur;  ü 
eft  vrai  que  la  cochenille ,  qui  eft  dansla 
couleur,  donne  à  la  liqueur  un  goût  par^ 
ticulier  ,  qui  n’eft  cependant  pas  défagréa- 
ble.  Cependant  par  cette  feule  différence , 
en  croiroit  que  la  recette  en  eft  différente , 
quoiqu’elle  foit  abfolument  la  mênae.  Pour 
faire  la  Favorite  de  Florence ,  vous  vou& 


55^  Traité  raifonné 

fervirez  de  la  recette  même  de  l’eau  Ro¬ 
maine  ,  a  la  couleur  près ,  qu’il  ne  faut  pas 
mettre  à  cette  derniere,  &  que  vous  fup- 
primcrez  totalement. 


CHAPITRE  LXXXV. 


Du  Rossolv  de  T  U  ri 

Le  RolTely  de  Turin  a  été  de  mode  au¬ 
trefois.  Cette  liqueur  étoit  un  compa¬ 
ré  de  fleurs  &  d’épices  ,  infufées  &  expo- 
fées  au  Soleil  dans  les  grandes  chaleurs  , 
comme  c’écok  autrefois  la  coutume ,  & 
comme  il  le  pratique  encore  dans  beaucoup 
d’endroits  :  mais  depuis  qu’on  a  reconnu 
l’inutilité  de  l’infolation  ,  &  qu’on  a  trou¬ 
vé  une  pratique  moins  longue ,  on  nes’ep 
fert  plus  gueres. 

Pour  faire  le  Rojfoly  àe  Turin, 

Vous  prendrez  des  rofes  miïfquées,  un 
peu  de  lys,  du  jafmin  d’Efpagne ,  de 
la  fleur  d’orange,  de' la  canelle,  &  du 
clou  de  girofle;  le  tout  avec  leurs  qualités 
décrites  dans  chacune  de  leurs  Chapitres. 
Quand  vous  aurez  bien  choifi,  felon-ce 
que  nous  avons  dit,  vous  mettrez  le  tour 
dans  l’Alambic  ,  félon  les  quantités  pref. 
crites  dans  la  recette  avec  de  l’eau,  &  diA 
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iillerez  ces  matières  avec  de  l’eau  fîmple 
fur  un  feu  tant  foit  peu  vif  :  quand  cette 
recette  fera  diftillée,  vous  ferez  fondre  du 
fucre  dans  cette  diftiliation  &  quand  il  fe¬ 
ra  fondu  ,  vous  verferez  dans  ce  fyrop  dif- 
tillé  de  l’eau-de-vie ,  ou  de  l’efprit-de-vin , 
félon  la  qualité  ou  la  force  que  vous  vou¬ 
drez  donner  à  votre  liqueur;  ceci  étant 
fait,  vous  colorerez  votre  liqueur  d’un 
rouge cramoili ,  comme  nous  l’avons  dit  au 
Chapitre  des  couleurs  &  teintures  de 
fleurs.  Enfuite  vous  paflerez  cette  liqueur 
à  la  chaufle  ;  &  lorfqu’elle  fera  clarifiée  , 
elle  fera  faite.  Voilà  la  véritable  façon  de 
faire  de  bon  Rolfoly. 

J’ai  fupprimé  l’œillet ,  parce  que  le 
clou  de  girofle  en  tient  lieu ,  j’y  ajoute  du 
lys ,  donc  l’odeur  &  la  quintelfence  font 
bonnes  en  liqueur. 

Vous  éplucherez  toutes  vos  fleurs  de  la 
façon,  qu’il  a  été  dit  dansjchacun  des  Cha¬ 
pitres,  qui  en  traitent,  avant  de  les  diftiller. 

Recette  pour  fept  pintes  de  Roffoly  deTurin, 

Vous  mettrez  dans  l’Alambic  quatre  on¬ 
ces  de  rofe  mulquée ,  quatre  onces  de 
fleurs  d’orange ,  quatre  onces  de  lys ,  & 
quatre  de  jafmin  ,  une  demie  once  de  ca¬ 
ndie,  un  demi  gros  de  clou  de  girofle  , 
quatre  pintes  &  chopine  d’eau  ,  pour  en 
tirer  trois  pintes  êc  demi-feptier  :  vous  dif- 
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tillerez  ces  matières  fur  un  feu  un  peu 
vif.  Quand  votre  eau  fera  diftillée ,  vous 
ferez  fondre  deux  livres  &  trois  quar- 
trons  de  fucre  ,  ou  plutôt  trois  livres 
dans  cette  eau  diftillée  ,  &  vous  met¬ 
trez  dans  le  fyrop  quatre  pintes  d’eau-de- 
vie,  ou  d’efprit-de-vin.  Vous  mettrez  en- 
fuite  la  couleur  dans  cette  liqueur,  comme 
nous  l’avons  dit ,  rouge  cramoify  ,  que 
vous  trouverez  au  Chapitre  des  couleurs  & 
teintures  de  fleurs.  Quand  votre  liqueur  fe¬ 
ra  colorée  ^  vous  la  pafl'erez  à  la  chauffe 
pour  la  clarifier  ;  &  pour  mieux  la  rendre 
claire  &  fine,  vous  pourrez  employer  toute 
caffonade ,  comme  pour  une  liqueur  com¬ 
mune  ,  à  caufe  de  la  couleur ,  ou  vous  pour¬ 
rez  n’en  employer  qu’une  demie  livre  ;  ce 
qui  fera  fuffifant  pour  engraillér  la  chauffe. 

Si  vous  mettez  de  l’elprit-de-vin ,  vous 
n’en  mettrez  que  trois  pintes  &  demi- 
feptier ,  &  vous  ne  changerez  rien  au  refie 
de  la  recette. 
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CHAPITRE  LXXXVI. 

De  l'Eau  Nuptiale, 

L’Eau  Nuptiale  eft  une  liqueur  compo^ 
fée  de  quatre  graines  ;  mais  très- 
différentes  ^  &  fort  fupérieures  à  celle  qui 
porte  le  nom  d’eau  des  quatre  graines; 

Celles  qui  entrent  dans  la  compofition 
de  l’eau  nuptiale ,  font  différentes  ^  ce  font 
celles  du  docus  creticus  ,  du  carvi ,  du 
chervi,  &  de  carotte,  auxquelles  on  ajoûte 
la  mufcadc ,  ou  le  cédra.  Cette  liqueur  efl 
un  Elexir:  ceux  qui  l’ont  goûtée'dans  le 
tems  qu’elle  fût  inventée,  lui  ont  donné  le 
nom  d’eau  nuptiale,  nous  ne  favons  pas 
pourquoi  ;  mais  elle  a  confervéce  nom  juf- 
qu’à  préfent.  La  force  des  efprits  &  du 
fucre  lui  donne  du  corps  :  &’pour  la  beau¬ 
té  &  le  brillant ,  aucune  liqueur  n’en  eft 
plus  fufceptible  :  on  la  colore  ordinaire-; 
ment  en  rouge  cramoify ,  un  peu  fort. 

Lorfque  vous  aure2  chpifi  les  graines  & 
le  fruit ,  ou  la  quinteffence  du  fruit ,  avec 
les  qualités  requifes  &  indiquées  dans  les 
Chapitres,qui  traitent  de  chacune  d’elles , 
vous  pilerez  les  grains  &  épices  ,  &  vous 
mettrez  le  tout  dans  l’Alambic,  avec  les 
zeftes  du  cédra  ,  ou  la  quinteffence  de  ce 
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fruît ,  de  Peau  &  de  Peau-de-vie  ;  votre 
Alambic  ainfi  garni ,  vous  diftillerez  ces 
matières  fur  un  feu  tempéré  ;  vous  ne  tire¬ 
rez  point  de  phlegme  :  &  pour  faire  le  fy- 
rop',  vous  mettrez  du  fucre  dans  une  poêle 
à  confiture ,  que  vous  mettrez  fur  le  feu , 
pour  faire  fondre  le  fucre  ,  parce  qu’il  y 
faut  mettre  très-peu  d’eau,  &  que  vous  ne 
viendriez  pas  à  bout  de  le  faire  fondre ,  fi 
vous  vous  y  preniez  d’une  autre  façon. 
Quand  votre  fucre  fera  fondu ,  vous  mêle¬ 
rez  les  pfprits,  que  vous  aurez  tiré,  avec  ce 
fyrop ,  iSc  vous  donnerez  à  cette  liqueur  le 
crampify  foncé ,  dont  nous  avons  parlé 
plus  haut.  Quand  votre  liqueur  fera  colo¬ 
rée  ,  vous  la  ferez  paffer  à  la  chauffe  j  & 
quand  elle  fera  claire ,  elle  fera  faite. 

Recette  pour  environ  cinq  pintes  d\au  Nup¬ 
tiale. 

Vous  mettrez  dans  votre  Alambic  une 
once  de  graine  d’auci ,  une  once  de  graine 
de  chervi,  une  demie-once  de  celle  de  ca¬ 
rotte,  un  gros  de  mufcade.,  trente  gouttes 
de  quintef^nce  de  cédra ,  ou  les  zeltes  d’un 
bon  cédra,  quatre  pintes  d’eau-de-vie ,  & 
une  chopine  d’eau  ,  pour  mettre  avec  les 
graines  dans  l'Alambic  ;  &  pour  faire  le  fy¬ 
rop  ,  vous  prendrez  quatre  livres  de  fucre , 
&  une  chopine  d’eau.  Il  faut  mettre  enfin 
la  couleur,  ainfi  que  nous  l’avons  dit, 
vous 
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vous  pourrez  employer  tout  cafîonade,  à 
caufe  de  la  couleur  ,  comme  fi  c’étoit  une 
liqueur  commune.  Si  vous  employez  du 
fucre,  obfervez,  par  rapport  à  la  couleur, 
d’en  mettre  toujours  une  demie  livre  fur  le 
total  de  votre  fucre  ,  pour  engrailfer  la 
chaufie  •,  car  fans  cettè  précaution  ^  votre 
liqueur  ne  clarifieroit  point,  comme  il  efi: 
de  toutes  les  autres  liqueurs  colorées  ;  ce 
que  nous  avons  déjà  fait  remarquer  dans 
plufieurs  de  nos  Chapitres. 


CHAPITRE  L  XXX  VIL 

De  la  belle  de  Nuit. 

CEtte  liqueur  eft  dans  fon  reg:  e  :  elle 
efl:  bonne  J  mais  elle  n’a  point  de  re¬ 
cette  fixe  :  les  uns  la  font  d’une  façon  ,  & 
les  autres  d’une  autre.  Jamais  liqueur  ne  fut 
appellée  plus  improprement  belle  de  nuit, 
car  elle  n’a  rien  de  plus  brillanrla  nuit  que 
le  jour.  Les  uns  lui  donnent  une  teinture 
violette,  &  les  autres  la  laiffent  blanche 
comme  elle  eft  fortie  de  fAlarnbic.  Si  cette 
liqueur  n’eft  que  blanche  ,  elle  n’a  rien  de 
plus  fpécieux  que  toutes  les  lique-TS  blan¬ 
ches  :  &:  fl  on  la  fait  violette  ,  elle  n’a  pas 
plus  de  brillant  que  l’eau  de  mille  fieurs: 
&  1  Epifcopale  ,  qu’on  pourroit  appeller 
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belle  de  nuit ,  avec  autant  de  raifon  que 

celle-ci.  Voiçi  comment  fe  fait  cette  li-, 

queur. 

On  cboifi  la  mufcade,  le  limon  ,  l’an¬ 
gélique  ,  le  cherui ,  que  l’on  met  dans  les 
quantités  prefcrites  par  la  recette ,  &  on 
diilillç  le  tout  fur  un  feu  ordinaire.  On 
choifi  les  matières  de  ces  recettes ,  comme 
il  eft  dit  dans  les  Chapitres, qui  en  traitent  : 
on  fait  chauflèr  l’eau,  pour  faire  le  fyrop  , 
à  caufe  que  la  quinteflence  de  la  mufcade 
blanchiroit  la  liqueur  ,  fans  cette  précau¬ 
tion  ;  &  le  tout  étant  palfé  à  la  chauffe  ,  de 
clarifié  ,  la  liqueur  eft  faite, 

Recette  pour  environ  fix  pintes  de  belle  de 
nuit  J  en  liqueur  double. 

Prenez  deux  limons, ,  ou  trente  gouttes 
de  quinteffence  de  ce  fruit ,  une  belle  muf- 
eade  ,  demi  once  d’angélique  ,  autant  de 
cherui;  vous  pilerez  les  graines  &  la  muf¬ 
cade.  Vous  prendrez ,  pour  le  fyrop ,  deux 
pintes  &  chopine  d’eau,  quatre  livres  du 
plus  beau  fucre ,  &  vous  diftillerez  les  n^a- 
tieres  çi-deffus,  avec  quatre  pintes  d’eau- 
de-vie  ,  &.une  chopine  d’eau ,  pour  mettre 
dans  l’Alambic  ,  pour  prévenir  les  acci-, 
dents  du  feu ,  ou  du  goût  de  feu. 

Si  vous  voulez  colorer  ladite  liqueur  en 
yiplet  pourpre,  vous  vous  fervirez,  à  cet 
effet ,  de  la  façon  de  la  faire ,  que  nous 
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Ifvofts  donnée  au  Chapitre  dès  couleurs  & 
teintures  de  fleurs ,  trouve  celle  de 

fàire  la  couleur  fufditeV&  vous  ôterez  du‘ 
fyrop  la  quantité  d’eaujque  vous  employe- 
rèz  pour  la  couleur,  &  mettrez  fur  le  total 
de  la  recette  une  demie  livre  de  caflbnade, 
pour  engraifler  la  chaufle  ,  clarifier  la  li¬ 
queur  ,  èc  ,pfévenir  le  dépôt,  qu’elle  pour-’ 
r'oit  faire  ,  fans  cette  précaution.  Vous’ 
pourrez  auflî  là  fajre  en  fin  &  en  fec ,  félon' 
la  conduite,  que  vous  trouverez  dans  nos 
Chapitres ,  en  diminuant  le  fuçre  de  moi¬ 
tié  ,  &  en  augmentant  le  fruit  d’un  tiers. 


CHAPITRE  LXXXVIII. 

Ds  LA  Cré'mi  L'Es  Barbades. 

VOici  une  des  liqueurs  des  plus  à  la 
mode  ,  &  celle  qui  mérite  le  plus  lé 
cas  qu’on  en  fait.  Elle  fe  fait  avec  ce  qu’il  y 
a  dé  meilleur  à  diftiller ,  tant  en  fruits  à 
écorce ,  qu’en  épices.  On  employé ,  pour 
faire  cette  liqueur,  le  cédra  ,  l’orange  de 
Portugal ,  le  macis ,  la  canelle ,  &  le  clou  de 
girofle.  On  voit  par  cette  recette ,  qu’on  ne 
peut  rien  employer  de  mieux.  Quand  cette 
liqueur  eft  bien  faite ,  . elle  eft  une  des  plus 
llateufes  au  goût ,  &  c’efl  à  mon  avis  ce 
qu’il  y  a  de  meilleur. 
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Au  Iku  du  fruit ,  quand  il  ne  s’en  trouve 
pas  J  on  peut  employer  des  quinteflTences  : 
mais  le  fruit  ell:  tdujours  meilleur  que  fa 
quinteflence  pour  les  liqueurs  ,  &  la  quin- 
teffcnce  eft  meilleure  pour  les  efprits  d’o¬ 
deur. 

Plufieurs Diflillateurs ,  au  lieu  decddra," 
employent  le  citron  de  Portugal  ;  ce  fruit 
peut  pafler,  mais  il  ne  rendra  jamais  la  li¬ 
queur  aufli  parfaite ,  que  celle  qu’on  fera  de 
,ce  dernier  fruit ,  parce  qu’il  a  infiniment 
plus  de  parfum  qu’aucun  des  fruits  à  écor¬ 
ce  :  mais  je  laiffe  aux  Dillillateurs  à  le  gou¬ 
verner  à  leur  fantaifie;  tout  ce  que  je  puis 
dire,  c’eft  que  de  quelque  façon  qu’ils  en 
ufent  ,  dans  la  recette  de  la  crème  des  Bat- 
bades ,  voici  la  feule  vraie  &  bonne  façon 
de  la  faire ,  &  comme  on  peut  la  faire  avec 
moins  de  frais. 

Lorfque  vous  aurez cboifi vos  fruits,  ou 
vos  quinteflences  de  fruits ,  &  les  épices, 
avec  toutes  les  qualités  que  nous  avons  dit 
qu’il  leur  faut ,  dans  les  Chapitres  où  nous 
en  parlons ,  vous  couperez  les  zeftes ,  avec 
toute  l’attention  poffible ,  comme  nous 
avons  dit  de  le  faire  dans  plufieurs  Chapi¬ 
tres  de  ce  traité  :  vouspilerez  les  épices ,  & 
mettrez  le  tout  dans  l’Alambic,  avec  de 
l’eau-  &  dè  l’eau-de-vie,  &  les  diflillereîî 
fur  un  feu  ordinaire  ;  &  quand  vous  aurez 
tiré  les  efprits ,  vous  ferez  fondre  du  fucre 
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dans  de  l’eau  fraîche  5  &  quand  il  fera  fort- 
du ,  vous  verferez  lesefprits  dans  ce  fyrop  , 
&  vous  clarifierez  ce  mélange,  en  te  paf- 
fant  à  la  chaufle  ;  &  quand  votre  liqueur  fe¬ 
ra  claire  ,  elle  fera  faite. 

Reçut e  pour  jïx  pintes  de  Crème  des  Bar¬ 
bades  J  liqueur  do  ubLe. 

Vous  mettrez  dans  votre  Alambic  les 
zeftes  d’un  beau  cédra^  les  zeftes  de  trois 
belles  oranges  de  Portugal,  un  gros  de 
macis,  deux  gros  decanelle,  huit  clous  de 
girofie  J  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  &  une 
chopine  d’eau  -,  &  pour  le  fyrop,  trois  li¬ 
vres  &  demie  de  fucre,  une  demie  livre  de 
cafibnade,  deux  pintes  &  chopine  &  poif- 
fon  d’eau. 

Cette  liqueur  ne  fe  fait  jamais  en  fec  ;  & 
quand  on  la  fait  en  fec,  elle  change  de 
nom  j  elle  n’eft  'plus  appellée  crème,  on 
l’appelle  eau  des  barbades  fimple  :  &  com¬ 
me  on  ne  trouve  pas  toujours  du  cédra,  & 
qu’il  ne  faut  employer  le  citron  de  Portu¬ 
gal  ,  qu’au  défaut  de  ce  fruit  ,  ou  de  la 
quintelfence ,  s’il  n’y  a  pas  de  cédra  ,  vous  - 
mettrez  trente  gouttes- de  celle  du  cédra,  & 
foixante  de  quinteffeoce  d’orange. 
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CHAPITRÉ  LXXXIX. 

Dss  Ej4vx  des  Bxxbxdés. 

LEs  eaux  des  Barbades  font  en  grand 
nombre.  On  en  fait  de  tout  goût ,  par 
conféquent  les  recettes  en  font  extrême¬ 
ment  multipliées. 

Il  y  en  a  de  brillantes  ,  comme  l’efprit- 
de-vin  :  d’autres  plus  ambrées.  Nous  allons 
donner  les  recettes  des  unes  &  des  autres. 

Je  dis  qu’on  en  fait  de  tout  goût ,  & 
qu’il  y  en  a  de  toutes  recettes.  On  en  fait 
de  tous  les  fruits  à  écorce  ,  à  la  berga- 
motte,  au  cédra  ,  au  limon,  à  l’orange  de 
Portugal ,  à  la  bigarade  ,  au  citron  de  ma¬ 
dère  ,  qu’on  appelle  autrement  citron  Chi¬ 
nois.  On  en  fait  de  toutes  épices,  du  gi¬ 
rofle  ,  de  la  canelle ,  du  macis ,  de  la  mulca- 
de  :  on  y  ajo-ûtoit  encore  autrefois  l’ambre, 
ou  plutôt  ia  quintelTence  d’ambre.  Si  on 
faifoit  les  eaux  de  barbades  avec  le  fruit  à 
écorce ,  on  l’aflaifonnoit  d’épices.  Si  on  les 
faifoit  d’épices ,  réciproquement  auffi,  on 
y  mettoit  du  fruit  à  écorce,  pour  l’afîai- 
fonnement.  Autrefois  on  faifoit  cette  li» 
queur,  avec  plufieurs  fruits  &  épices,  mê¬ 
lés. enfemble  ;  quelquefois ,  avec  plufieurs 
fruits ,  &  d’autres ,  avec  plufieurs  épices, 
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Voilà ,  en  frès-peu  de  mors ,  ce  qui  entre 
dans  la  compofition  des  eaux  de  barbades. 
Pour  les  faire ,  comme  elles  doivent  être  , 
il  faut  que  les  recettes  en  foient  bien  ré¬ 
glées  ,  &  que  les  marchandifes  ayent  toute 
la  bonté  ,  que  nous  avons  tant  recomman¬ 
dée  dans  tout  ce  traité. 

J’ai  dit ,  qu’il  y  ades  eaux  de  barbades  » 
extrêmement  belles  &  brillantes  ;  c’elî 
•qu’elles  font  diftillées  avec  le  fruit ,  &  rec¬ 
tifiées  enfuite  :  &  quand  on  les  reélifioit , 
on  mèttoit  dans  l’Alambic  ,  chaque  fois , 
la  moitié  de  la  recette  ;  en  voici  la  raifon  : 

Comme  on  vouloit,que  ces  liqueurs  eiif- 
fent  une  violence  extrême  ,  &  qu’il  falloir 
faire  fondre  du  fucre  dans  de  l’eau,  ce  fy- 
rop  auroit  affoibli  confidérablement  la  li¬ 
queur  ,  &  beaucoup  plus  qu’il  n’auroit  fal¬ 
lu  ,  pour  la  force  dont'  on  vouloir  qu’elle 
fût  :  on  la  foutenoit ,  au  moyen  de  la  reéli- 
fication ,  au  plus  haut  dégré  de  force;  &  la 
liqueur,  ainfireéfifiée,  ne  pouvoir  manquer 
d’être  très  -  belle  ,  &c  extraordinairement 
brillante. 

Pour  les  eaux  des  barbades,  qu’on  veut 
faire  ambrées,  on  prend  tout  fimplemenc 
de  l’efprit-de-vin  :  on  met  les  matières  de 
la  recette  dans  cet  efprit-de-vin  ;  on  les  y 
laiiTeinfuferau  frais  ,  pendant  un  mois,  ou 
fix  fcmaines  ;  on  bouche  bien  le  vafe,  foit 
bouteille,  foit  cruche,  dans  lequel  on  lésa 
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ir.ifes,  &  on  a  foin  de  remuer, l’infufion 
tous  les  jours ,  fans  déboucher  la  bouteille. 
Après  ce  rems  ,  on  râpe  du  fucre,  que  l’on 
met  dans  ladite  infufion  ,  avec  les  recettes , 
&  on  le  remue  auflî  tous  les  jours ,  jufqu’à 
ce  qu’il  foit  fondu  ;  &  quand  il  l’eft,  on  le 
paffe  au  clair  ;  &  c’eft  le  fruit  qui  donne  à  la 
liqueur,  cette  couleur  ambrée  à  caufe  de  l’in- 
fu'fion  J  &c  même  cette  couleur  efl;  foncée. 
On  juge  aifément  par  l’expofé  ci-delfys, 
de  la  violence  de  ces  liqueurs  :  elles  coûtent 
beaucoup  à  faire. 

Recette  pour  Veau  des  Barbades  j  rcBiJîée> 

Vous  mettrez  dans  l’Alambic  quatre 
pintes  &  chopine  d’eau-de-vie  ,  avec  la 
moitié  de  la  recette,  c’eft- à-dire  ,  que  ü 
vous  employez  du  cédra  ,  il  en  faut  pren¬ 
dre  quatre  beaux,  &  une  demi-oncé  de 
canelle,  par  confëquent ,  vous  mettrez 
dans  l’Alambic  avec  cetre  quantité  d’eau- 
de-vie  ;  deux  beaux  cédras ,  &  deux  gros 
de  canelle,  que  vous  aurez  pilée ;  lorf- 
que  vous  reélifierez  les  efprits  que  vous 
aurez  tiré  ,  vous  mettrez  dans  l’Alambic  le 
refte  de  la  recette  ;  &  pour  faire  le  fyrop , 
une  livre  de  fucre,  &  une  chopine  d’eau. 

Recette  pour  Veau  des  Barbades ,  de  couleur 
ambrée  ^  faite  par  infujion. 

Pour  faire  cette  liqueur  ambrée  ,  par  in- 
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fufion ,  vous  mettrez' fimplement  vos  zcf- 
tes ,  &  vos  épices  pilées  dans  de  l’efprit- 
de-vin  {impie  ^  &  au  bout  d’un  mois ,  vous, 
râperez  une  livre  défucre  ,  que  vous  met¬ 
trez  dans  l’infufion  fufdite  ;  &  lorfqu’il  fe¬ 
ra  fondu  ,  vous  pafferez  cette  liqueur  dans 
une  chauffe  fine,  où  vous  aurez  déjà  fait 
palTer  du  cédra  ,  &  que  vous  ne  nétoye- 
rez  pas  ,  afin  que  votre  eau  des  Barbades 
puilTe  fe  mieux  clarifier  ,  &  prendre  enco¬ 
re  à  ce  palTage  de  bonnes  impreflions  dui 
faftran  ,  qui  y  aura  paffé. 

Recette  pour  l’eau  des  Barhader. 

Si. vous  faites  de  Peau  des  Barbades  à  la- 
bergamotte  pour  la  clarifier  ,  vous  engraif- 
ferez  d’abord  la  Chauffe  avec  de  l’eau  de 
bergamotte  ,  fioe  &  moëlleufe  ,  &  cela  lui 
donnera  encore  un  bon  goût  de  fruit  &  du 
parfum,  qui  ne  fera  qu’ajouter  à  fa  perfec¬ 
tion  J  vous  ferez  aïnfi  des  autres  fruits  &: 
épices ,  &  votre  eau  des  Barbades  fera  par¬ 
faite.  Il  s’agit  maintenant  de  fçavoir  com¬ 
bien  il  faut  de  fruits  ou  d’épices  pour  cha¬ 
que  efpece  ;  ce  font  ces  quantités ,.  que- 
Bous  allons- déterminer  dansdes  recettes  fuir 
Vantes. 

L’eau  des  BarBccdes  à  la  Bergamotte,. 

Vous  mettrez  quatre  pintes  &  chopîne 
d’eau-de-vie  j,  &.  voua  employerez  q^uatre 

P  V 
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petites  bergamottes  ,  &t  deux  gros  de  ma¬ 
cis. 

Eaux  des  Barbades  ^  à  l’Orange  de  Portu- 
gal. 

Et  pour  la  même  quantité  d’eau-de-vie, 
vous  employerez  huit  belles  oranges  de 
Portugal,  &  un  demi  gros  de  clou  de  gi¬ 
rofle. 

Eaux  des  Barbades  à  la  Limette. 
Pareille  quantité  d’eau-de-vie  ,  huit 
beaux  Limons,  &  une  mufcade moyenne. 

Eaux  des  Barbades  à  la  Bigarade. 

De  l’eau-de-yie,  en  pareille  quantité 
qu’il  eft  dit,  douze  Bigarades ,  deux  gros 
de  canelle,  &  un  gros  de  macis. 

Eaux  des  Barbades ,  au  Citron  de  Madère 
ou  Chinois.' 

Vous  prendrez  pour  la  quantité  d’eau- 
de-vie,  ci  deflus  dite,  trente  de  ces  petits 
Citrons  de  Madère  ,  qu’on  appelle  autre¬ 
ment  Citron  Chinois  verd  ,  delà  grofîeur 
d’yun  oeuf  de  pigeon  j  &  vous  ajouterez  à  la 
préfente  recette  une  demie  once  de  macis. 

Eaux  des  Barbades  aux  Epices  ^  b'  premiè¬ 
rement  à  la  Canelle. 

Vous  employerez,  comme  pour  cette 
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liqueur ,  faire  aux  fruits  quatre  pintes  & 
chopine  d’eau-de-vie  ,  &  vous  mettrez 
trois  onces  de  canelle  ,  pilée  &  pulvérifée 
dans  votre  Alambic  avec  un  cédra  moyen. 

Eaux  des  Barbades  au  macis. 

Vous  prendrez  pour  quatre  pintes  & 
cbopine  d’eau-de-vie,  ainfi  que  deflus , 
une  once  de  macis ,  avec  une  moyenne  ber- 
gamotte. 

Eaux  des  Barbades  au  clou  de  girofle. 

Vous  mettrez  fur  la  quantitédite  d’eau- 
de  -  vie ,  deux  gros  de  clous  de  girofle ,  & 
deux  grofl'es  oranges  de  Portugal. 

Eaux  des  Barbades  à  la  Mufcade.' 

Vous  prendrez  autant  d’eau- de- vie  que 
pour  les  recettes  précédentes;  vous  met¬ 
trez  deux  gros  de  mufcade ,  &  deux  beaux 
Limons. 

Eaux  des  Barbades  Jaux  quatre  Fruits  fans 
Epices. 

Vous  employerez  un  crédra  moyen  , 
une  petite  bergamotte,  deux  belles  oran¬ 
ges  de  Portugal,  &  deux  beaux  citrons , 
avec  pareille  quantité  d’eau-de-vie ,  que 
ce  que  nous  avons  dit. 
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Eaux  des  Barbades  aux  quatre  Epices. 

Vous  ajouterez  aux  épices  un  eédra  ,  ou 
une  petite  bergamotte  j  vous  employerez 
iîx  gros  decanelle,  deux  gros  de  macis  , 
un  demi  gros  de  clou  de  girofle  ,  un  demi 
gros  de  mufcade ,  &  un  beau  cédra ,  ou  une 
petite  bergamotte,  comme  nous  avons  dit: 
vous  mettrez  dans  toutes  ces  liqueurs  la 
même  quantité  d’eau-de-vie,  de  fucre  & 
d’eau.,  marquée  pour  le  fyrop  que  dans  la 
première  recette. 

Toutes  ces  liqueurs  &  leurs- différentes 
recettes  fe  conduifent  de  la  même  façon  , 
qu’il  eft  dit  à  la  première  recette ,  &  on  ne 
met  point  d’eau  dans  l’alambic  pour  la  dif- 
tiller  •  &  il  efl:  naturel  de  les  diffiller  à  pe< 
tit  feu ,  à  caufe  de  la  reélificaüon.  ^ 

On  peut  faire  aulîî  toutes  ces  liqueurs, 
de  couleur  ambrée  de  la  façon  décrite  à  la 
fécondé  recette  j  &  c’eft  de  faire  infufer  les 
matières. 

J’ai  donné  la  façon  de  faire  les  eaux  des 
Barbades  j  mais  je  n’en  confeille  pas  l’iifage. 
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CHAPITRE  XC. 

U  E  S-C  U  B  C  DE  E  R  A  N  CE- 

C  E  T  T  E  Liqueur  a  régné  fort  long- 
tems ,  &  régné  encore  ;  mais  elle 
n’eft  plus  dans  cette  haute  réputation  où 
elle  fut  jadis.  Je  crois  que  c’eft  la  faute  du 
Diftillateur  J  &  non  pas  celle  de '•■la  Li¬ 
queur  ,  de  ne  s’être  pas  foutenue  dans  le 
point  de  perfeéfion ,  où  elle  étoit  ci-de¬ 
vant. 

Le  véritable  Efcubac  elî  une  recette 
compliquée, dont  le  faffran  eft  la  bafe.  Au¬ 
jourd’hui  on  a.  retranché  tout  ce  qui  com- 
pliquoit  cette  Liquenr  :  il  ne  refte  plus  que 
le  faffran,  l’eau-de-vie  Se  le  fucre  :  auffi 
le  Public  s’en  eflxil  laffé.  Je  vais  donnes 
dans  ce  Chapitre  la  façon  de  faire  ces  deux 
fortes  d’Efeubac  ;  j’y  en  ajouterai  ^  un 
troifiéhae,. 

13  U  Saffr.an,. 

Le  Saffran  de  France  doit  avo^r  la  pré"- 
férence  fur  tous  les  autres.  Il  nous  en  vient 
du  Levant  y  mais  foit  que  fa  délicateffe  ne 
puiffe  fupporter  le  trajet ,  foit  que  la  fécher 
r'effe  du  climat  ou  il  croît'.  Tait  extrême¬ 
ment  defféché ,  on  nous^  l’apporte  prefque 
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toujours  en  poudre  5  &c  s’il  eft  bon  dans  le 
pays  d'où  il  vient ,  il  doit  avoir  beaucoup 
perdu  de  fa  vertu ,  car  il  eft  beaucoup 
moins  propre ,  à  l’emploi  qu’en  font  les  Dif- 
tillateurs ,  que  celui  de  France.  Le  Safran , 
quand  il  eft  vieux  brunit.  Sa  bonne  cou¬ 
leur  J  eft  un  jaune  rouge.  Il  a  aulli  moins 
d’odèur  quand  il  eft  vieux. 

V ous  mettrez  dans  l’Alambic  du  Safran , 
avec  un  peu  de  vanille ,  un  peu  de  quin- 
telTence  des  quatre  fruits  à  écorce ,  un  peu 
de  macis ,  un  peu  de  clou  de  girofie ,  un  peu 
de  graine  d’angélique,  quelques  grains  de 
coriandre,  &  un  peu  decherui,  avec  de 
l’eau  &  de  l’eau-de-vie;  &  vous  diftillerez 
le  tout  fur  un  feu  tempéré ,  à  caufe  de  la 
complication  de  cette  recette. 

Quand  vous  aurez  tiré  vos  efprics ,  vous 
ferez  fondre  du  fucre  dans  de  l’eau  ;  &.  lorf- 
qu’il  fera  fondu  ,  vous  mêlerez  les  efprits, 
avec  le  fy  topique  vous  aurez  fait,  avec  peu 
d’eau  ,  à  caufe  de  la  teinture.  Pour  faire 
cette  teintures,  vous  ferez  bouillir  de  l’eau, 

6  vous  en  mettrez  une  partie  dans  une  ter¬ 
rine  ,  ou  un  verre ,  ou  quelque  autre  vafe , 
félon  la  quantité,que  vous  voudrez  faire  de 
liqueur;  vous  mettrez  dans  cette  eau  bouil¬ 
lante  du  Safran ,  Sc  vous  le  remuerez ,  & 
le  prelTerez  avec  une  cuilliere,  afin  que  la 
couleur  fe  décharge  dans  l’eau  plus  facile- 
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ment;  &  quand  votre  teinture  aura  ce  coup 
d’œil  foncé,  qu’il  lui  faut ,  vous  la  coulerez 
doucement  dans  la  liqueur ,  &  vous  y  met¬ 
trez  encore  plufieurs  fois  de  cette  eau  ,  en 
remuant  toujours  ,  &  preffant  le  Safran  , 
comme  nous  avons  dit  ci-devant,  jufqu’à 
ce  qu’il  ne  refte  plus  de  couleur  au  Safran. 
Vous  mettrez  le  tout  dans  la  liqueur,  & 
le  mêlerez  :  après  cela ,  vous  la  clarifierez. 
Cette  liqueur  eft  la  plus  difficile  à  clarifier: 
on  ne  peut  en  venir  à  bout ,  qu’en  fe  fer- 
vant  d’une  cbauffe  de  drap  ,  le  plus  grof- 
Éer  ,&  le  moins  ferré. 

Le  fuperfin  Efcubac,  qui  eft  blanc  ,  ne 
différé  du  précédent,  qu’en  ce  qu’on  -met 
tout  le  Safran  dans  l’Alambic  ;  mais  cetœ 
liqueur  jaunit  en  vieilliffant  ;  c’eft  la  feule^, 
qui  faffe  cet  effet.  Pour  l’efcubac  jaune , 
dont  nous  venons  de  parler,  il  eft  fort  fujet 
àdépofer,  &  fa  couleur  s’affoiblit.  Quand, 
vous  voudrez  voir  fi  votre  efcubac  eft  fuf- 
fifamment  coloré  ,  il  faut  après  que  vous 
l’aurez  clarifié ,  l’effayer  dans  un  verre  : 
vous  en  verferez  donc  un  peu,  &  vous  re¬ 
jetterez  dans  le  vafe  ,  ou  fera  votre  efcu¬ 
bac  ,  ce  que  vous  en  aurez  mis  dans  le  ver  re. 
Si  la  couleur  tient  audit  verre,  c’eft  la 
preuve  que  votre  liqueur  eft  fuffifamment 
colorée. 
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Recette  pour  VEfcubac  Jîmple  ^  ou  teinture 
de  Saffran, 

Vous  employerez  quatre  pintes  d’eau- 
de-vie  ,  ou  refprit  de  quatre  pintes  d’eau- 
devie  ;  &  pour  le  fyrop ,  vous  ferez  fondre 
quatre  livres  de  fucre dans  trois  cbopine 
d’eau  ,  s’y  vous  employez  de  l’eau-de-vie: 
mais,  fi  vous  employez  de  l’efprit-de-vin  , 
vous  le  ferez  fondre  dans  deux  pintes  d’eau  ; 
&  pour  la  teinture-,  vous  prendrez  trois 
gros  de  Safran ,  &  une  chopine  d’eau  bouil¬ 
lante.  Si  vous  trouviez  que  votre  liqueur  ns 
fut  pas  fuffifamm'ent  colorée ,  vous  pour¬ 
riez  y  fuppléer,.en  y  mettant  un  peu  de  ca- 
rameli 

La  plupart  des  Diftillateurs  ont  déguifé 
Fefcubac  ,  de  façon  ,  qu’on  ne  le  connoîa 
plus ,  &  s’en  tiennent  à-cette  teinture.  D’a- 
Ijord  ,  cette  opération  eft  toute  unie ,  &  il 
ne  faut  pas  raifonner.  On  s’épargne  ,  de 
cette  façon.,  dti  tems ■  &.  des  foins  :;mais  il: 
eft  vrai  de  dire,  que  la  plus  forte  raifon 
qui  leurs  ait  fait  négliger  la  véritable  re¬ 
cette  ,  s’ils  l’ont  fçûe  ,  c’eft.  qu’on  n’y  met 
pas  le  prix. 

Recette  du  véritable  EJmbac. 

Vous  mettrez  dans  l’Alambic  quatre  pirc- 
tes  d’eau-de-vie,  une  chopine  d’eau,  trois 
gros  de  Safran,  dix  gouttes  de  chaque 
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quinteflfence  des  fruits  à  écorces,  de  cédra  , 
bergamotte  ,  orange  de  Portugal ,  &  li¬ 
mon  ,  un  demi  gros  de  vanrlte  pilée ,  un 
gros  de  macis  auffi  pilée ,  huit  clous  de  gi¬ 
rofle  pilés ,  un  gros  de  graine  d’angélique  , 
un  demi  gros  de  coriandre ,  un  demi  de 
graine*  de  cherui ,  le  tout  pilé  ^  que  vous 
diftillerez  fur  un  feu  tempéré,  &  vous  ne 
tirerez  pas  de  phlegme  ;  &  pour  le  fyrop, 
vous  employerez  quatre  livres  defucre,  & 
deux  pintes  d’eau;  &  pour  la  teinture,  une 
demie  once  de  Safran ,  avec  une  chopine 
d’eau  bouillante. 

Recette  pour  le  fuperjia  Efcubac  hlanc. 

Vous  vous  fervirez  ,  pour  le  fuperfin  ef¬ 
cubac  blanc,  de  la  même  recette  que  celle 
ci-defiTus  ;  mais  vous  mettrez  tout  le  fafran , 
c’eft-à-dire  ,  fep^t  gros  dans  l’Alambic  , 
parce  que  vous  n’aurez  point  de  teinture  à 
faire.  Vous  employerez  la  même  quantité 
de  fucre  ^  &  deux  pintes  d’eau,  pour  faire 
le  fyrop. 

On  n’a  que  faire  d’employer  la  caflbnade, 
pour  engraiffer  la  chauflTe ,  par  laquelle  doit 
pafler  la  liqueur,  pour  être  clarifiée ,  parce 
que  la  teiniure  de  l’efcubac  eft  alfez  graffe 
par  ellè-même  pour  faciliter  la  clarifîca- 
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CHAPITRÉ  X  C  I. 

T)  E  zEsCÜBj4C  dIrz^NDB. 

L’Éfcubac  d’Irlande  eft  le  meilleur  d? 

tous  les  efcubacs  ;  mais  en  France ,  on 
fi’a  jamais  elTayé  de  le  faire  ,  parce  qu’il  ne 
fefait  pas  avec  de  l’eau-de-vie  de  vin.  On 
fe  fert,  pour  cette  liqueur ,  d’eau-de-  vie  de 
grains.  On  pourroit  bien  facilement  tirer 
de  l’elprit  de  bierre  :  mais  comme  l’eau  de- 
vie  de  bière  eft  houblonée  ,  &c  que  le  hou¬ 
blon  nuiroit  au  goût  de  cette  liqueur,  c’tft 
ce  qui  fait  qu’on  ne  peut  employer  que  cel¬ 
le  de  grains ,  fermenté  comme  l’orge ,  & 
c’eft  la  meilleure  qu’on  puiffe  employer. 
On  le  met  dans  l’eau  morte ,  &  on  le  fait 
germer  d’abord  :  enfuite  on  le  fait  fécher; 
&  lorfqu’il  eft  fec,  on  le  fait  bouillir;  k 
après  on  met  du  levain  pour  le  faire  fer¬ 
menter:  la  fermentation  lui  donne  une  for¬ 
ce  fpiriteufe  :  &  lorfqu’elle  eft  à  ce  point, 
on  en  tire  de  l’eau-de-vie  ;  &  c’eft  de  cette 
eau-devie  ^  dont  on  fe  fert  pour  la  liqueur 
-dont  nous  parlons.  II  faut  prendre  garde 
au  degré  de  forcé  de  cette  eau-de-vie  de 
grain  ^  &  faire  enforte,  qu’elle  ait  la  même 
force  que  l’eau  de- vie  de  vin  ;  &  alors  vous 
employerez  la  fécondé  6c  la  troifiéme  re- 
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cette ,  de  la  façon  ci-deflus ,  &  vous  y 
ajouterez  une  demie  once  de  canelle,  8c 
ün  gros  de  fafran.  Vous  mettrez  d’abord  la 
moitié  du  fafran  dans  l’Alambic ,  &  vous 
réferverez  l’autre  moitié  pour  la  teinture. 
Les  quantités  d’eau  &  de  fucre  font  diffé¬ 
rentes  ,  nous  les  donnerons -dans  la  re¬ 
cette.  On  diftille  cette  liqueur ,  comme. on 
fait  pour  celle  de  France ,  fur  un  feu  tem¬ 
péré. 

Et  pour  faire  le  fuperfin  efcubae  d’Ii<-' 
lande  ^  vous  ferez  comme  pour  celui  de 
France,  c’eft-à-dire  ,  que  vous  diftillerez 
tout  le  fafran  porté  dans  la  recette  du  pre¬ 
mier. 

Recette,  de  VEfcûhac  d'Irlande. 

Vous  mettrez  dans  l’Alambic  quatre 
pintes  d’eau-de-vie  de  grains,  &  la  plus 
fpiriteufe  qu’il  fera  poffible  d’avoir ,  avec 
une  chopine  d’eau  :  vous  mettrez  d’abord 
quatre  gros  de  fafran ,  dix  gouttes  de  quin- 
teffence  de'cédra  ,  dix  de  celle  de  bergar 
motte ,  dix  gouttes  de  quinteffence  d’oran¬ 
ge  de  Portugal ,  8c  dix  gouttes  de  celle  de 
limette  ,  une  demie  once  de  canelle ,  un  de¬ 
mi  gros  de  vanille  ,  un  gros  de  macis ,  huit 
clous  de-girofle,  un  gros  de  graine  d’an¬ 
gélique  ,  un  demi  gros  de  celle  de  corian¬ 
dre,  un  demi  gros  de  graine  de  cherui,  & 
•^^ous  pilerez  toutes  ces  graines.  &  épices 
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fufdiîes,  &  diftillerez  cette  recette  fur  un 
feu  tempéré.  Vous  employerez^  pour  faire 
le  fyrop ,  trois  livres  de  fucre ,  &  une  pinte 
d’eau,  quatre  gros  de  fafran,  &  une  chô- 
pine  d’eau  bouillante ,  pour  faire  la  tein¬ 
ture  J  &  vous  agirez  pour  ce  ,  comme  nous 
l’avons  dit  aux  recettes  précédentes' de  l’ef 
cubac  de  France. 

Reeette  pour  le  fuperjîn  Efculac  éUrlanit 
blanc. 

Vous  employerez  la  même  recette ,  &  la 
même  quantité  de  fucre  ,  pour  le  fyrop  ; 
mais  vous  le  ferez  fondre  dans  trois  chopi- 
nes  d’eau,  n’ayant  point  de  couleur  à  faire, 

6  vous  le  mettrez  tout  dans  l’Alambic , 
c’eft  à-dire,  une  once.  Ileft  a  propos  de 
ne  point  employer  de  caffonade ,  par  la 
raifon  décrite  à  la  fin  de  cette  recette  de 
l’Efcubac  de  France. 


CHAPITRE  XCII. 

T>£  l’Huile  de  Vekus. 

L’^Huile  de  Venus  eft  une  efpéce  d’EIe- 
xir ,  dont  feu  M.  Cicogne  Médecin 
fut  l’Inventeur.  Cette  Liqueur  eft  digne 
délogés  :  on  ne  peut  les  lui  refufer,  & 
nous  devons  de  la  reconnoilTance  au  tra? 
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vali  de  fon  Auteur,  autant  que  le  Public 
doit  être  mécontent ,  de  voir  que  les  DiC- 
tillateurs  ont  peu  fui  vis  fa  recette.  Les 
matières  de  fa  compofition,  cependant, 
font  ou  doivent  être  connues  de  tous  les 
Diflillateurs.  La  bafe  de  cette  liqueur  font 
les  graines  deCherui,  de  Carvi,  &  celle 
dujDocus;  &  la  teinture  qu’on  lui  donne 
eft  celle  du  faffran.  C’eft  une  efpece  d’EC- 
cubàc  extrêmement  cordial’,  que  cet  Elixir 
que  nous  devons  à  Moniteur  Cicogne  3  fon 
alfiâge  ell  extrêmement  bien  raifonné ,  tout 
y  eft  parfait  ;  le  degré  de  force ,  I^légere- 
té  de  fa  couleur ,  qui  doit  revenir  parlaite- 
ment  à  celle  de  l’huile ,  fous  le  nom  de  la¬ 
quelle  elle  ell  connue.  Monfieur  Cicogne 
a  ajouté  le  macis  à  ces  graines ,  &  pour 
faire  cette  liqueur  ,,il  faut  mettre  routes  les 
matières  en  même-tems  dans  l’Alambic, 
avec  de  l’eau  de- vie  &  un  peu  d’eau  ,  en- 
fuite  les  diftiller  fur  un  feu  ordinaire  ;  il  ne 
faut  pas  tirer  de  phlegme;  &  quand  on  a 
tiré  les  efprits,  &  fait  fondre  du  fucre 
dans  de  l’eau  bouillante.  Quand  le  fucre 
eft  fondu,  &  que  le  fyrop  efl:  froid,  on  y 
verfe  les  efprits  dillillés  ,  &  fur  le  champ , 
on  y  met  une  teinture  de  faffran  faite  de 
la  façon ,  décrite  dans  les  Chapitres  précé-: 
dens  d'eTÉfcubac;  &  lorfque  tout  eff  mêlé , 
onipaffe  cette  liqueur  à  la  chauffe  ^  & 
quand  elle  efl  claire elle  eft  faite. 
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Il  faut  obfer  ver,  qu’il  faut  toujours  lai  (Ter 
réfroidir  la  liqueur  avant  delà  palier  à  la 
chauffe,  afin  que  les  efprits  ne  s’évaporent 
que  le  moins  qu’il  fera  polfible. 

Il  eft  à  propos  &  même  effentiel  ,  de 
n’employer  que  du  fucre  ,  fi  l’on  veut  que 
la  liqueur  fe  clarifie  plus  promptement ,  & 
plus  facilement  :  car  cette  liqueur  eft  pref- 
que  auflî  difficile  à  clarifier  que  l’Efcubac. 
te  faffran  étant  gras  par  lui- même,  en- 
graiffe  affez  la  chauffe ,  fans  qu’il  foit  be- 
loin  d’employer  de  la  caffonade.  Vous 
vous  fervirez  donc  à  cet  effet,  d’une  chauf¬ 
fe  faite  avec  un  drap  commun  ,  &  point 
ferré ,  plus  fin  cependant  que  pour  l’Efcu- 
bac  ,  parce  qu’il  n’y  a  pas  tant  de  faffran 
dans  l’huilede  Venus  que  dans  l’Efcubac  j 
&  qu’il  faut  d’ailleurs  que  cette  liqueur  ne 
foit  pas  fi  colorée  :  mais  auflî  faut-il  lechoi- 
fir  moins  ferré  que-  pour  des  liqueurs  fines , 
&  moins  moëleufes. 

Recette  pour  environ  quatre  pintes  £ huile  de 
Vénus. 

Vous  mettrez  dans  l’Alambic  une  once 
de  Carvijune  once  de  Cherui,  une  once  de 
Docus-Creticus ,  deux  gros  de  macis  ;  ic 
tout  pilé ,  avec  quatre  pintes  d’eau-de-vie, 
&une  chopine  d’eau  j  &'pour  faire  le  fy- 
rop  ,  quatre  livres  &  demie  de  fucre,  & 
une  pinte  d’eau  bouillante  j  &  pour  faire  la 
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teinture,  environ  un  demi-feptîer  d’eau 
bouillante  ,  dans  laquelle  vous  ferez  infu- 
fer  le  faffran  &  le  prelTerez  ,  comme  il  eft 
dit,  jufqu’à  ce  que  la  couleur  en  ait  été 
bien  tirée  :  vous  en  employerez  deux  gros, 
&  vous  verferez  cette  teinture  dans  la  li¬ 
queur  ,  en  ôbfervant  de  n’en  mettre  préci- 
lément  que  jufqu  a  ce  qu’elle  air  la  couleur 
d’huile  ,  &  de  fupprimer  ce  qui  pourroit. 
en  relier. 


CHAPITRE  XCIir. 

D£S  'E^OX-DE-VIC  D  An PXiTE  ET  DS 

Dantzic» 

JE  n’aurois  pas  fait  de  ces  deux  efpeces 
d’eaux ,  un  Chapitre  particulier  :  fi  l’on 
n’avoit  trouvé  le  fecret  de  les  faire  :  un  feul 
exemple  tiendra  lieu  de  recette. 

Vous  faites  cette  eau-de-yie  avec  du  vin 
blanc  ;  il  en  faut  quatre  pintes  pour  une 
pinte  d’eau-de-vie  ;  enforte  que  fi  vous 
voulez  faire  huit  pintes  d’eau-de-vie,  vous 
mettrez  dans  votre  Alambic  trente  deux 
pintes  du  meilleur  vin'blanc  que  vous  pour¬ 
rez  trouver ,  &  pour  parfumer  cette  eau- 
de-vie,  quelles  que  foient  les  matières, 
dqnt  vous  voitdrez  lui  donner  le  goût; 
yous  mettrez  dans  le  vin  que  vous  diftille- 
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rez  le  double  de  ce  que  vous  mettriez  pour . 

pareille  quantité  de  liqueur. 


CHAPITRE  XCIV. 

Des  Odeues. 

V Ambre  ^  le  Müsc  et  la  Curette. 

COmme  les  odeurs  font  partie  de  la 
diftillation ,  &  que  nous  tâchons  d’ê¬ 
tre  utile  à  tous  égards  ,  &  à  autant  de  per- 
fonnes  que  nous  pourrons ,  nous  allons 
traiter  en  bref  des  efprits  d’odeur;  &  com¬ 
me  l’arhbre,  le  müfc  &  la  civette,  ont  été 
de  TOUS  temps  l’ame  des  odeurs,  nous  al¬ 
lons  d’abord  définir  ces  trois  drogues,  & 
nous  paflerons  enfuite  à  l’explication  de  ce 
qu’on  en  fait. 

L’  A  M  B  RE. 

Je  ne  veux  .parler  ici  que  de  l’ambre 
dont  fe  fervent  les  Diftillateurs  :  ç’eft  l’am¬ 
bre  gris.  Cette  drogue  fe  fond  à  peu  près 
comme  la  cire  :  fa  couleur  efl  tantôt  grife 
de  fouris  clair,  tantôt  cendrée  ou  blanchâ¬ 
tre  ,  tantôt  mêlée  de  blanc ,  de  gris  &  de 
jaune,  &  quelquefois  noirâtre:  d’une  odeur 
très  douce  ,  lorfqu’elle  efl: étendue,  ou  mê¬ 
lée  parmi  quelque  autre  drogue  odorifé¬ 
rante  : 
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rante  :  car  lorfqu’elle  efl  nouvelle  ,  elle  a 
très- peu  d’odeur.  On  ramalTe  l’ambre  aux 
bords  de  la  mer  ,  d'ans  plufieürs  contrées  : 
mais  fur- tout,  on  le  trouve  plus  cortimuné- 
■ment  aux  maldives. 

Tout  le  monde  parle  de  fon  origine,  & 
-tout  le  monde  en  parle  différemment.  Je 
me  contenterez  d’expliquer  la  maniéré  de 
l’employer. 

Quintejfence  d' Ambre. 

Quoique  l’ambre  ne  foit  point  auflî  à  la 
mode,  qu’il  y  fut  jadis,  il  tientencore  alTez 
fon  coin  dans  le  monde ,  pour  ne  pas  omet¬ 
tre  de  dire  comment  on  en  tire  la  quincef- 
fence  ;  un  goût  fe  perd  &  revient.  L’ambre 
a  efl'uyé  ces  vicifcitudes  de  goût;  mais  il 
faut  fçavoir  l’employer. 

La  première  préparation  qu’on  fait  à 
l’ambre  ^  eft  de  le, réduire  en  quintefîence , 
qui  fert  à  parfumer  tout  ce  qu’on  veut,  li¬ 
queur,  efprits,. meubles,  &c. 

On  fait  de  trois  fortes  de  quintelfence 
d’ambre. ..  D’ambre  de  mufc  &  de  civette  , 
d’ambre  &  de  civette  ,  &  d’ambre-  feul. 
Avant  d’expliquer  ces  trois  fortes  de  quin- 
telfences  ,  il  faut  dire  ce'  que  c’efl  que  le 
mufc  &  la  civette  j  &  c’efi  ce  que  nous  air 
Ions  faire. 


Q 
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Le  Mufc. 

Le  mufc  eft  une  efpëce  de  fang  billieux 
fermenté  ,  caillé  ,  &  prefque  corrompu  , 
qu’on  tire  d’une  yeffie  ,  groflfe  comme  un 
œuf  de  poule  ,  qui  fe  trouve  fous  le  ventre 
d’une  bête  fauvage  à  quatre  pieds, ■&  qui 
porte  le  même  nom.  Quelques  uns  l’appel¬ 
lent  Gazelle  des  Indes.  Cet  animal  eft  une 
efpéce  de  chevreuil  fort  léger ,  qui  eft  aflç-z 
commun  dans  les  Royaumes  de  Tonquin  & 
de-Boutan. 

La  ■  Civette. 

La  civette  eft  une  liqueur  épailTc  & 
odoriférante,  quion  tire  d’un  animal,  qui 
porte  le  même -nom. -Cet  animal  eft  gros  à 
peu  près  comme  un  chat  ordinaire,  ou  une 
groffe  fouine. 

L’on  peut  faire  de,  la  quinteffence  avec 
les  trois  drogues.ci-deffus ,  avec  deux ,  ou 
de  l’ambre  feul. 

Lorfqu’oh  fait  la  quintelTence  avec  les 
trois  drogues ,  il  faut  prendre  garde  que  Ji 
le  mufc  eft  vieux  ,  ce  qu’on  connoît  par  la 
vivacité  de  fa  couleur ,  qui  tire  fur  le  noir , 
comme  eft  un  fang  coagulé  Sc  pétrifié,  en 
quelque  façon;  &  que  la  veflîe,  ou  pelli¬ 
cule  dans  laquelle  il  eft  renfermé  ,  foit  en¬ 
tière,  parce  qu’une  partie  de  l’odeur  s’éva¬ 
pore  :  &  quoique  le  mufc  puilTe,  malgré 
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beaucoup  d’odeur  après  vingt  ans  ,  cepen¬ 
dant  quand  on  veut  en  tirer  la  quintef- 
fence,  il  eft  bon  ,  qu’il  n’ait  perdu  de  fon 
odeur,  que  le  moins  qu’il  fe  pourra. 

Pour  la  civette ,  il  faut  k  choifir  la  plus 
claire  &  la  moins  brune ,  qu’il  fe  pourra 
■trouver. 

Quant  à  Tambre  ,  le  plus  clair  auffi  eft 
toujours  le  meilleur  &  le  plus  nouveau. 

Sur  cesconnoilTances,  vous  employerèz 
ces  matières,  ainfî  que  nous  l’allons  dire: 
vous  mettrez  dnns  une  phiole  ,  ou  bou¬ 
teille,  les  quantités  d’ambre,  mufe  &  ci¬ 
vette,  que  nous  dirons  dans  les  recettes  , 
avec  de  l’efprit-de-vin  reélifié.  Si  vous  ne 
faites  qu’à  la  civette ,  ou  au  mufe ,  vous  ne 
mettrez  qu’une  rie  ces  matières  :dans  ladite 
phiole ,  ou  bouteille^  mais  toujours  avec 
de  l’efprit  de-vin  redifié.  A  l’ambre  de 
même.,  on  ne  met  que  l’ambre  feul  :  &  ce- 
.  pendant  on  appelle  toutes  ces  quintef- 
fences,  quinteffences  d’ambre  :  c’eft  à  ceux, 
qui  doivent  les  employer,  à  fe  familiarifer 
avec  ces  odeurs  ,  pour  ne  pas  prendre  les 
unes  pour  les  autres  ;  ou  li  ce  font  des  quin- 
teffences  Amples ,  ou  mélangées ,  pour  en 
connoître  les  qualités ,  &  leurs  donnerJeur 
véritable  prix ,  parce  que  celle  d’ambre  Am¬ 
ple,  eft  plus  chere  que  les  autres. 

Quelque  drogue  defdites,  que  vous  metri 
Qij 
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tiez  en  quinceflence ,  ou  fimple,  ou  mélan¬ 
gées,  vous  aurez  foin  de  les  pulvérifer,  & 
d’en  mettre  la  poudre  dans  la  bouteille; 
enfuite’vous  achèverez  de  la  remplir ,  pas 
tout  à  fait  pourtant  :  vous  la  boucherez 
enfuite  ,  de  façon  que  rien  ne  puiffe  s’en 
évaporer,  &  vous  la  mettrez  fermenter 
dans  le  fumier ,  pendant  fix  femaines  :  &  de 
huit  en  huit  jours ,  vous  changerez  de  fu¬ 
mier  ,  pour  conferver  toujours  à  peu  près 
le  même  dégré  de  chaleur  ;  &  toutes  les 
fois  que  vous  changerez  de  fumier,  vous 
agiterez  bien  la  bouteille  ,  pour  remuer  à 
fond  les  matières ,  afin  que  la  quintelTence 
s’en  détache  mieux,.  Ce  tems  écoulé ,  vous 
retirerez  votre  quintelTence ,  ainfi  digérée, 
la  laifierez  repofer  quelque  tems ,  &  après, 
la  tirerez  à  clair,  en  la  verfant  doucement 
dans  une  autre  bouteille,  par  inclination; 
&  le  relie  des  matières,  qui  ne  font  pas 
bonnes  à  être  vendues ,  vous  les  employerez 
■pour  votre  travail  :  ces  matières  font  trop 
précieufes  &  trop  cheres  ,  pour  en  laifler 
perdre  quelque  chofe  ;  ces  quintelTences 
fervent  enfuite  à  parfumer  tout  ce  qu’on 
veut.  Je  vais  donner  ,  i°.  la  recette  delà 
quintelTence  de  civette  &  de  mufe  ;  enfuite 
je  donnerai  celle  de  l’ambre ,  fur  laquelle 
nous  aurons  encore  quelque  remarques  à 
^re. 
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Recette  de  la  Quintejfence  de  Mufc  ,  Ambre 
(br  Civette. 

Prene7, demie  once  d’ambre  gris,  demies 
oncedecivette deuxgrosde  mufc,  que 
vous  pulvérifere^  ,  &■  mettrez  dans  une 
bouteille,  avec  une  chopine  d’efprit-de- 
vin ,  &  les  ferez  digérer  dans  le  fumier ,  le 
tems  qu’il  eff  dk  dans  votre  Chapitre ,  & 
comme  il  eft  dkr 

Recette  pour  la  QuimeJJence  d’ Ambre  Gr  de 
Civette.- 

VouS' prendrez  lix  gros  d’ambre,  &  fix 
■gros  de  civette ,  bien  pulvérifés ,  que  vous 
mettrez  dans  une  bouteille,  avec  pareille 
quantité  d’efprit-de-vïn  que  ci-deirus;& 
tiendrez:  pourierefte  ,  la  même  conduite  f 
qu’il  eft  dit  à  la  recette  précédente. 

Recette  pour  La  Quintejfence  d^ Ambre  gris. 

Vous  prendrez  une  once  d’ambre  gris, 
que  vous  pulvériferez ,  &  , mettrez  dans  une 
bouteille  cette  poudre  d’ambre  gris ,  avec 
de  l’efprit-de-vin  ,  en  pareille  quantité  qu’il 
a  été  dit  aux  recettes  précédentes  :  vous  fe¬ 
rez  digérer  cette  infufion  comme  les  précé-i 
dentes,ou  vous  expoferez  ladite  infufion  au 
foleil, pendant  le  même  efpace  de  tems  que 
nous  avons  dit ,  ce  qui  fera  encore  mieux; 
Comme  cette  Quinteflence  eft  extrêmement 
Qiij 
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chere  ,  vous  pourrez  en  faire  de  deux  for¬ 
tes  ,  pour  deux  fortes  de  prix  ,  &  pour  vo¬ 
tre  ufage  particulier  ;  &c  vous  vous  -régle- 
rez  pour  parfumer  ce  que  vous  voudrez 
qui  le  foit ,  fur  la  force  dont  elle  fera ,  pour 
dix  ,  quinze  ou  vingt  gouttes ,  félon  ce 
quelle  fera,  &ce  que  vous  voudrez  parfu-; 
mer. 


CHAPITRE  XCV. 

X>cs  eaux  d’odeur  J  aux  fruits  ,  â  écorce^ 
en  efprits  [impies  ^  reàifiés.  - 

CE  que  nous  traitons  aftuellement  eft 
la  panie  la  plus  belle  de  la  diftilla- 
tion.  C’eft  auffi  l’ouvrage  des  Pàrfiimeurs  ; 
mais  comme  elle  eftla  puis  belle  ,  auffi  elle 
eft  la  plus  dangereufe ,  parce  que  la  meil-! 
leure  partie  de  ce  travail  fe  fait  en  efpritt 
reftifiés. 

Celle  dont  il  s’agit  ici  eft  des  fruits  à' 
ëcocce.  Nous  avons  déjà  dit  dans  plufieurs 
endroits  de  ce  Traité ,  que  non-feulement 

Î Jour: le  goût.,  mais  encore  pour  les  odeurs, 
es  fruits  à  écorce  ont  des  reffources  ad¬ 
mirables, 

On  fait  de  ces  fruits  des  eaux  d’odeur  i 
aux  efprits  fîmples  :  mais  un  bon  Diftilla- 
teur  doit  abandonner  abfolument  cette, p^arr 
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tie.  S’il  en  fait  ,  c’en:  uniquement  parce 
que  les  perfonnes  qiii  en  veulent ,  ne  met¬ 
tent  pas  aux  efprits'  reâifiés  lé  prix  ,  que 
naturellement  on  y  doit' mettre. 

On  peut  faire  des  eaux  d’odeur  de  tous 
les  fruits  à  écorce  ;  on  employé  les  fruits 
plus  efficacement  que  les  quinteflences  ; 
mais  elles  reviennent  à  trop  haut  prix  au 
Fabriquant;  ce  font  les  quintelTences  qu’on 
employé  le  plus  ordinairement;  elles  da¬ 
tent  beaucoup  l'odorat,  font  revenir  des 
évanouiffemens;  elles  font  pat  conféquent 
de  plâifit  &-d’utilité',  &fouvent  ,  de  né- 
céffité.  Ce  n’eft  pas  de  leur  éloge  qu’il  doit 
êfre  qüéftibn  à  préfent  ;  c’eft  de  la  bonne 
façon  de  leSfâires  '  , 

II-  faut  pour  la  conduite  de  cés  opéra¬ 
tions  redoubler  d’attention ,  bien  gouver- 
nérfon  feu,  &  n’employer  que  l’élite  des 
marcban;difes."' 

C’eft  ici  fur-tout  que  fert  extrêmement 
cé  que  nous  avons  dit  du  choix  des  fruits 
à-écorce,  &  de  leurs  quihteffences ,  &"ce 
que  nous  avons  écrit  des  dangers  delà  rec- 
tificatio-ri  des  moyens  de  remédier  aux  ac- 
cidens  qui  arrivent ,  foit  en  reftifiant  les 
efprits,  foit  en  employant  des  efprîts  rec¬ 
tifiés.  La  conduite  d’ailleurs  en  eft  très- 
fimple.  Vous  mettrez  les  zeftes  de  vos 
fruits  à  écorce,  ou  les  quinteffenices dans 
î’Alatabic,  avec  dei’eau-de-vie. 

Qiv 
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Pour  celles  aux  efprits  fimples ,  &  pour 
celles  aux  efprits  reétifiés  ,  vous  les  met¬ 
trez  de  même  les  zeftes  des  fruits  à  écor¬ 
ces  ou  les  quinteffences  defdits  fruits  dans 
PA  lambic  ,  avec  des  efprits  fimples  qu’oa 
repaffe  à  l’Alambic  pour  les  reéïifier  ;  & 
quand  ils  ont  été  dépouillés  de  leurs 
pblegmeSj  l’opération  efl:  faite. 

Une  recette  général  fera  luffifantepour 
la  conduite  de  toutes  les  eaux  d’odeurs, 
aux  fruits  à  écorces  ;  &  avec  ce  fecours , 
vous  pourrez  les  faire  toutes  aux  efprits , 
tant  fimples  que  reélifiés. 

Unique  recette  pour  faire  quatre  pintes  d’eau 
d  odeur  ^  aux  fruits  à  écorces  ^  en  efprit 
fimples  &  reSliJiés. 

Vous  mettrez  dans  l’Alambic  cinq  pin¬ 
tes  &  chopine  de  bonne  eau-de-vie  ,  fi 
vous  faites  votre  eau  d’odeur  en  efprit  fim- 
ple  ;  fi  vous  la  faites  au  Cédra,  vous  y 
mettrez  les  zefteS  de  douze  beaux  Cédras, 
ou  une  once  de  la  quintefîence  de  ce  fruit. 

Si  vous  faites  de  l’eau  à  la  bergamotte , 
vous  mettrez  dans  pareille  quantité  d’eau- 
de-vie  les  zeftes  de  huit  bergamottes,  ou 
une  once  de  fa  quintclfence. 

Si  c’eft  à  l’orange  de  Portugal,  vous 
mettrez  les  zefles  de  vingt  belles  oranges , 
ou  dix  gros  de  fa  quihteflence ,  &  toujours 
pareille  quantité  d’eau-de-vie..  ‘ 


<fe  la  Diffillatlon:-  ^6^ 

Si  vous  la  faites  au  citron. ,  vous  met¬ 
trez  les  zeftes  de  vingt  citrons ,  ou  dix  gros 
de  la  quinteflence  de  ce  fruit; 

Si  c’eft  au  limon ,  autant  de  fruit  ou  de 
quintelfence  qu’aux  deux  recettes  précé¬ 
dentes. 

Si  vous  faites  ded’eau  d’odeur  à  la  biga¬ 
rade;  vous  mettrez  les  zeftes  de  trente 
fruits  de  cette  efpece,  ou  une  once  &  de¬ 
mie  de  quintelfence  &  toujours  la  même 
quantité  d’eau-de-vie. 

Mais  fl  vous  voulez  faire  quatre  pintes- 
d’eau  d’odeur  auxdits  fruits  ew.efprits  rec¬ 
tifiés  ,  vout  mettrez  dans  l’Alambic  fept 
pintes  d’eau-de-vie,  dont  vous  tirerez  les. 
efprits  ;  enfuite  vous  les  reétifierez-,  8c 
à  cette  fécondé  opération,  vous  met-i 
trez  les  zeftes  ou  quintelfenees  des  fruits.^ 
&  diftillerez  le  tout  une  troifiéme  fois.. 

C’eft  <ur  tout  pour  les  efprits  reélifiés  ,, 
qu’il  faut  éviter  de  tirer  des  phiegmes;,fans; 
cela  l’opération  feroit  abfol.ument  manv^ 
quée  ,  êc  d’ailleurs  la  marchandiie  feroltr 
gâtée ,  s’il  ÿ  en.  avoir  jufqu’à  un  Gertain! 
•poinr» 
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CHAPITRE  XCVI. 

Des  eaux  Æoieuraux  épices  -^  enefprits^  tant 
Jîmples  que  reElifiés: 

LEs  Epices  font  encore  meilleures  que 
les  fruits  à  écorce  ,  pour  remédier 
aux  accidens ,  &  fortifient  le  cerveau  & 
l’eftomach  ,  mieux  que  les  fruits ,  quoi¬ 
qu’elles  datent  bien  moins  l’odorat. 

Mais  la  conduite  en  eft  longue  &  péni¬ 
ble  ,  il  eft  plus  difficile  de  tirer  l’odeur  des 
épices  ,  que  de  toutes  les  autres  matières 
fujettes  à  la  Diftillation  ;  car  pour  l’ordi- 
naire ,  leur  odeur  ne  monte  que  fur  la  fin 
du  tirage ,  &  ne  vient  bien  qu’avec  les 
phlegmes.  Or,  comme  il  ne  faut  point  de 
phlegmes,  &  qu’il  efl  quellion  ici' de  tirer 
des  efprits  dans  toute  leur  pureté ,  il  faut 
dbnc  d’abord  en  extraire  l’odeur  par  une 
autre  préparation  que  la  diftillation. 

Pour  cet  effet,  il  faut  meure  les  épices 
dans  un  mortier  ,  que  vous  aurez  foin  de 
couvrir  avec  un  fac  de  peau  bien  lié  au:pi- 
lon  ,  en  lui  laiffant  affez  de  jeu -pour  le  le¬ 
ver  &  baiffer.  Cette  'précaution  empêche 
que  les  parties  les  plus'déliéesne  s’bnvolent 
par  l’agitation. 

Vous  pilerez  donc  bien  vos  épisesj  & 
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içüand  elles  auront  étë  bien  pulvérifées  ; 
vcius-  les  'palFerez  dans  un  tamis,  couvert 
des  deux  côtés  de  parchemin  ,  &  achève¬ 
rez  de  pulvérifer  ce  qui  fera  relié  de  pliii- 
gfoffier ,  &  le  pafferez  comme  ci-delfus  au 
tamis;  les  épices  étant -ainfi  pulvérifées  , 
&  réduites  en  poudre ,  impalpable  ,  &  pal- 
fées  au  tamis,  vous  les- mettrez  en'digellion 
dans  une  bouteille  ,-  avec  de  l’eau-  de-vid, 
pour  quinze  jours  au  moins',  li  votre  eau 
d’odeur  doit  être  faite  en  efpritfimple  ;  ou 
dans  de  l’efprit-de-vin  i  li  elle'  doit  être 
faite  en  efprit-  reélifiési  Vous  boucherez- 
bien  la  bouteille  dans  laquellefera  cette  in- 
fufion  ,  &  la  remuerez  tous  les  jours  fans 
la  déboucher  ;  il  faut  obferver ,  que  cette 
digefliôn  fe  fait  mieux  4’été  qup  fhy ver-; 
&'  fi  cette  opération  fe;  fait  l’hyvér  ,  &' 
qu’il  gèle ,  je  confeille  de  lailTer  les  épices 
en  digellion  huit  jours  dé  plus  que  le  tems" 
pneferit  plus  haut.  En-tout  cas il  faut  tom- 
jours  mettre  la  bouteille  en  lieu  ^très- 
chaud;  &  fi  e’ell  l’êté ,  .youspourrez-l’ex- 
pofer  âu  Soleil -,  la  thiieur  fait  toujours’ 
mieux  fortir  les  efprits.  Rien  h’èllplus  ca-f 
p^Ie  deJesbien  développer.  Ce  tems  ex¬ 
piré  yvousdes  dillillerez  comme-nous 
Ions  dire. 

Vousiaurez  l’attention  de  ne  faire  d’a¬ 
bord  qu’un'  pétit'feu  i  qiJte  vous  augmente-^ 
rez  enfuite  par  dégré  jufqu’à  la  fin  ,  pour, 
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faire  monter  l’odeur  des  épices. 

On  peut,  fl  l’on  veut , mélanger  les  épi¬ 
ces,  c’eft-à-dire  ,  en  mettre  de  deux  efpe- 
ces  enfemble  ,  &  conduire  toujours  l’opé¬ 
ration  fur  les  mêmes  principes  ;  c’eft-à- 
dire  ,  proportionner  fes  épices  ,  de  façon 
qu’en  les  partageant  par  moitiée,  elles  ne 
falfent  enfemble  que  la  quantité  que  feroit 
une  feule  ,  comme  il  fera  porté  par  la  re¬ 
cette.  Si  vous  en  employez  trois ,  vous  les 
diviferez  par  tiers ,  &c  par  quart ,  fi  vous, 
en  employiez  quatre,  toujours  en  même 
quantité  que  vous  en  mettriez ,  fi  vous  n’em 
employiez  qu’une  feule. 

OMervez  ponftuellement  tout  ce  qui- 
vient  d’être  dit,  fi  vous  Voulez  faire  votre 
liqueur  parfaite. 

E  ecette  pour  faire  quatre  pintes  £eau  d'odeur 
aux  épices  ^  en  efprit\,  tant  (impies  que:' 
reBifiés^ 

Si  vous  faites  vos  eaux  d’odeur  ,  en  ef- 
prits  fîmples ,  vous  employerez  fix  pintes 
de  bonne  eau-de-vie,  parce  que  la  digef- 
îion  en  confomme  d’abord  bien  une  cHo» 
pine. 

Si  c’efi  àla  canelle,qu’ir  faut  . qu’elle  foît 
faite  ,  vous  en  employerez  fix  onces. 

Si  c’eft  au  girofle  ,  vous  n’en  employe- 
rez  qu’une  once,  avec  ia  même  quantité 
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ffeau-de-vie  q,ue  nous  venons  de  dire, pour- 
la  digeftion. 

Si  G’ell  au  maeis ,  pareille  quantlté  que 
pour  le  girofle. 

Si  c’efl:  à  la  mufcade ,  encore  de  même* 
qu’aux  deux  précédentes. 

Si  vous  voulez  faire  lefdites  eaux  en  ef- 
prits  reftifiés  ,  vous  employerez  huit  pin-' 
tes  d’eau-de-vie ,  dont  vous  tirerez  les  ef- 
prits  dans  lefquels  vous  ferez  digérer  vos- 
épices  pulvérifées  3  &  enfuite  vous  les  dif- 
tillerez,  &  repafl'erez  à  l’Alambic  pour  les 
reftifier ,  jufqu’à  ce  qu’elles  foienc  bien  dé¬ 
pouillées  de  tout  phlegmej^ 

Je  croisjque  vous  n’aurez  pas  oublié  (  ce 
qui  eft  encore  plus  eflentiel-  en  cette  partie 
qu’en  tout  autre)  qu’il  ne  faut  employer 
d’épices,  que  les  meilleures ,  &  dont  vous.  - 
àurez  fait  un  bon  choix ,  en  fuivant  ce  que 
nous  avons  dit  aux  Chapitres  des  épices. 
CetaVégé  en  recette,  vous  fervira  comme- 
le  précédent ,  pour  tout  ce  que  vous  v-ou:? 
drez  faire  en  ce  genre. 
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OHAP^IT-K^E'  xcvii. 

î^s  eaux  et  odeur  aux  fleurs:  en  efpritsj 
ta'nt  fimples  que  reflifiés. 


NOus  avons  deja'donn^  j  au  Chapitre' 
des  plantes-  aromatiques  >■  plufieurs 
eaux  d’odeur  aux  fleurs  :  ffous  allons  ache¬ 
ver  ici -ce  qui  nous- refte  à-dire  fur  cet  artà- 


■  On  tire  très-facilement  de' l’eau -Ample 
aux  fleurs;  mais  des  efprks- d’odeur  aux 
fleurs  font  très-rares ,  fi  ce  ri’eft  de  la  fleur 
d’orange,  &-des  fleurs  des  autres  fruits  à 
écorce:  ce  n’eft  pas  cependant;  qu’on  n’en- 
puifle  tiret  de  très-parfaits ,  d’une  infinité- 
de  fleurs ,  telles  qu.e -foiït-  le-  lys  -,  la  tubé- 
reufe ,  larofe  j  le-jafmin,  la  jo-nquille,  l’œil¬ 
let-,  lenarcifle,  le  muguet,  la  jacinte,  def-' 
qulellcs  on-peut  tirer  les  quinteflences  pour 
faire"  des- efpr-its  :  mais  tirer  ces  qujntef- 
fences  de  fleurs ,  eft  un  travail  très  confidé* 
râble,  &  très- difficile  :  à -Paris  l’on  ne  fe 
donnent  pas  cete  peine. 

,  Il  eft  vrai  ,  que  les- fleurs  ici  font'rooins 
abondantes  en  quintelïénce ,  que  celles  des 
Pays  chauds  :  &  d’ailleurs',';  nous-avûns  des 
fleurs ,  dont  l’odeur  eft  fi  douce ,  que  les 
efpriES  prendroient  toujours  fur  elles  le 
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ïëflusj  &  ces  fleuFS  auffi'  ne’ rendent  pas- 
beaucoup  de  quinteflènce  :  mais  en  généraJ» 
les  fleurs,  qui  devraient  i  fans  contredit, 
faire  le  parfum  par-exceUene®.,  font  négli-- 
gées,  &  on -ne  veut  pas  fe  donner  la  peine- 
d’en  extraire- ce  qu’elles  pourroient  don-- 
ner;  cependaht,'  fî  pour  la- plupart  d’entre- 
elles  >  on  vouloic  faire  la -même-chofe  ,  &c- 
tenir  la- même  conduite- que  pçur  la  quin- 
teflence  de  rofe^,  je-fuis-fûr,  qu’en  em¬ 
ployant  le  fd  J  oa-tireroit  d’excellentes, 
quioteflences ,  ainfîque  je  l’ai  expérimenté: 
moi-même  plufieurs  fois.  - 

Recette’  unique  poicr  qmtre  pirites  d'eau  d’o- 
deur  ^  aux  fleurs en  ejprits  (îjnples  &* 
reBiflé^  ■ 

Vous  employerez'ciriq  pintes  Si  chôpine 
d-éau*de-vie ,  &  une  once  de  quinteffénce' 
de  la  fleur  dont  vous  voudrez  que  l’efprit 
ait  l’odeur  j  flivous-fakes  vos  eaux  d’odeurs 
aux  efprits’lraqjlesi.'- 

Et  fi  vous  voulez ■faîro'lefdftes  quatre' 
pintes  aux  efprits  '  reélifiés  ,  vous  em- 
ployerez  fept  pintes  d’eau-de-vie ^  que 
vous  nvettrez  dans  l’Alambic  :  vous  en  tire¬ 
rez  d’abord  ies  -çfptits  -,  &  vous  les  reéii- 
fierez  enfuite  avec  une  once  delà  quintef- 
fencé-,  de  la  fleur  dont  vous  voudrez  j  que 
vos  efprits  ayent  l’odeur. 

Daôsioutes  les  recettes  ci-delTus ,  fruits! 
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fleurs ,  &  épiees ,  il  ne  faut  point  mêttré' 

d’eau  dans  rÀlambic. 

Si  vous  voulez  faire  un  agréable  alliage  ^ 
vous  n’aurez  qu’à  mélanger  plufieurs  quin- 
teflTences;  vous  en  mettrez  autant  de  l’une- 
que  de  l’autre  ,  8è  vous  en  ferez  une  once 
de  toutes  ,  c’efl  à  dire que  li  vous  en  em¬ 
ployez  dé  deux  fortes  ,  vous  mettrez  une 
demie  once  de  chacune  ;  &.  li  vous  en  em¬ 
ployez  de  quatre  lortés  ,  vous  en  mettrez 
deux  gros  de  chacune.- 


CHAPITRE  XCVIir. 

-D  LEjiü  PyiJi£lZZ£, 

Quelques  Hiftillateurs  font  leur  eaü 
Sans  Pareille,  du  citron  qu’ils  diftil- 
lent  Amplement  à  l’eau-de-vie  ,  &  tirent 
par  delTus  tout  beaucoup  de  phlegmes ,  au 
point  même  d’être  obligés  de  filtrer  leur 
difïHlation  au  cotour  mais  lés  vrais  Dif- 
tillateurs  émployent  les  quatre  quintef- 
fences  des  fruits  à  écorce  :  fçavoir,  de  cé- 
dra  ,  de  bergamotte ,  d’orange  de  Portu¬ 
gal  .  &  de  limon  ,  &  reélifient  les  efprits. 

Voilà  eu  un:  peu- de  mots  ,  avec  quoi  & 
comment  l’on  fait  l’eau  fans  pareillë  il  ne- 
s’agit  à  préfent  que.  de  bien  opérer,  &  da 
dilliller  les  matières  fur  ua  féu’  ordinaiiea- 
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fans  pîilegme ,  &  de  donner  la  recette  dea 
unes  &  des  autres  eaux  fans  pareille. 

Recette  pour  quatre  pintes  d'eau  fans  pareil^^ 
le.  au  fruit  ^  en  efprits  fmples  ou  com¬ 
muns. 

Vous  mettrez  dans  l’Alambic  les  zeftes 
de  douze  citrons ,  cinq  pintes  d’eau-de- 
vie  ,  &  chopine  d’eau ,  &  vous  tirerez  vos 
efprits  dans  un  récipient  de  quatre  pintes , 
ou  environ:  il  y  aura  des  phlegmes  ;mais 
quand  les  efprits  feront  tirés,  vous  les  fil¬ 
trerez  au  coton  ,  &  votre  eau  d’odeur  de¬ 
viendra  aufiî  claire  que  les  efprits  tirés  fans, 
phlegme.  Cette  eau  eft  la  plus  commune, 
&  il  n’en  faut  faire  que  pour  ceux  qui  ea 
veulent  un  plus  bas  prix* 

Recette.pour  quatre  pinte's  d'eau  fans  partil- 
le  ^  en  quintejfence  des  quatre  fruits ^ 
aux  efprits  fmples. 

Vous  mettrez  dans  votre  Alambic  deux 
gros  de  quinteffence  de  cédra  ,  deux  gros 
de  celle  de  bergamotte ,  deux  gros  de  quin- 
teffence  d’orange  de  Portugal  ,  &  deux 
gros  de  celle  de  limette  ,  avec  cinq  pintes, 
&  chopine  d’eau-de-vie,  fans  eau,  dojiç 
vous  tirerez  les  efprits» 
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Rhetté  pour  pareille  quantité  de  la  minfe  ^ 
aux  mêmes  quintejfenoes-  J  en'éjprits  'reBi- 
fiés. 

Vous' mettrez  les  'erprits  de  fept  pintes 
d’eau  de-viè  dans  l’Alambic ,  pour  -les  rec¬ 
tifier,  &  vous  mettrez  la  même  quantité  de 
chaque  quintèlTence  j  que  nous  avons  dit  à 
ia'recette  précédente  ^  pour  les  efprits  fim- 
plés  ,  &  votre  eau'  fans:  pareille  fera  par¬ 
faite. 

-  Si  vous  vôukz  que  votre  eau  fans  pa¬ 
reille  foit  véritablement  bonne  ,  ne  faites' 
pas  comme  les  PaT-fümeurs-j  qui  pour  s’évi¬ 
ter  la  peine  ,  les  frais  ■&  les  rifques  de  la 
rétification  ,  ne  font  d’autre  façon  ,  pour* 
faire  leur  èau  fans  pareille,  que  de  faire 
dilToudre  les-  quintéffences  des  quatre  fruits 
«iidefrus  dàns-de  l’efprit-'de-vin  ;  aulîi  vou» 
pôüvéz 'Voir qoè  leurs" 'efprits  d’odèur 
n’ont  jamais  la  qualité  &  le  brillant,  qu’ils 
doivent  avoir. 
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CH  AFITRE  XCXIX. 

D  £  Z  E^U  DE  Cn-yPREi 

ON'centinue  de  faire  des  efprits  am¬ 
brés,  fous  le  nom  d’eau  de  Chypre, 
&  cette  eau  eft  fort  à  la  mode ,  d’où  Ton 
voit ,  qu’il  eft  encore  beaucoup  d’amateurs 
de  cette  odeur  ;  mais  c’eft  la  feule  aulli  qui 
fèutienne  ce  parfum ,  qu’on  a  regardé  long- 
tetns  comme  ce  qui  étoit  de  plus  exquis  ep 
ce  genre. 

four  faire  cette  eau  d’odeur,  on  em¬ 
ployé  la  quinteflence  d’ambre  gris ,  la  plus 
pure  &  Ta  meilleure  qu’il  eft  poffiblc,  fans 
mélange  demufc  &  de  civette.  Si  vous  la 
fakes  en  efprit  fimple,-  vous  ne  mettrez  que 
devl’éau-de-vie  dans  votre  Alambic  ,  que 
vous  tirerez  en  efprit.  Si  vous  la  faites  aux 
efprits  reélifiés  ,  vous  mettrez  de  l’efprit- 
de-vin  dans  l’Alambic,  avec  la  quintef- 
fence ,  &  jamâis.d’eau  &  vous  ne  ferez,  ja¬ 
mais  diffoudre  fa  quinteflence  dans  l’efprit- 
de-vin  ,  fi  vous  voulez  que  les  efprits  ayetic 
lé  brillant  qu’ils  leur  convient  d’avoir  :  voué 
diftillerez  le  tout  fur-un  feu  ordinaire. 
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Recette  pour  quatrê  pintes  à’ cm  de  Chypre  ^ 
en  efprits fimples. 

Vous  mettrez  dans  l’Alambic  deux  gros 
de  quintelfence  d’ambre  gris-,  fans  mélange 
de  mufc  ni  de  civette.,  &  la  meilleure  qu’il 
fera  poffible  d’avoir  ,  avec  cinq  pintes  & 
ehopine  d’eâu- de-vie,  fans  eau ,  &  obferve- 
rez  fur  tout  de.  ne  point  tirer  de  phlegme  j 
cela  eft  efléntiel  pour  cette  eau  d’odeur. 

Recette  pour  la  même  quantitéÀ’eau  de  Chy¬ 
pre  J  tn  efprits  reBifiési 

Vous  mettrez  dans  FAlambic  les  efprits 
de  fept  pintes  d’eau  de- vie ,  avec  deux  gros 
de  quinteffences.  d’ambre  gris  ,  cc.T.iiie  ii 
eÔ  dit  ei-delfus ,  pour  les  rectifier*  ' 


CHAPITRE  C. 

D  £  L^  E  a  V  ,D!É^  V  £  S  T  ^  L  E- 

CE'tte  eau ,  comme  beaucoup  d’autresy 
eft  une  eau.  de  fantaifie  ;  elle  eft  an¬ 
cienne  ,  mais  elle  eft  fort  agréable ,  &  ce 
qui  la  compofe  en  a  fait  un*  parfum  fort 
bon.  r  elie  eft  des  meilleures,,  quand  elle  eft 
faite  en  efprits  reéVifîés. 

Cette  eau  fe  fait  tout  lîmplement  avec  de 
k  graine  de  carotte»  ôc  de  l’eau  de-vifij 
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Quand  l’Alambic  eftainfi  garni,  vous  dif- 
lillés  votre  recette  à  petit  feu ,  &  fur-tout 
fur  la  fin ,  de  peur  que  la  graine  ne  s’attache 
au  fond  de  la  cucurbite,  ce  qui  perdroic 
vos  efprits  -,  &  vous  tirerez  les  efprits ,  fans 
mettre  d’eau  dans  l’Alambic:  &  comme  k 
graine  boit  les  t)hlegmes ,  fi  vous  ne  prenez 
précilément  le  moment  où  les  efprits  cef- 
fent,  pour  délutter  le  récipient,  la  graine 
qui  s’attache  au  fond  de  l’Alambic  ,  donne 
aux  efprits  le  goût  d-empyreume  &  de  feu  , 
&  votre  marchandife  fe  gâte  abfolument. 

Si  vous  faites  cette  eau  en  efprits  reéü- 
fiés ,  vous  y  ajoûterez  de  la  quintefîence 
de  limette ,  &  de  celle  d’ambre  gris  :  ces 
odeurs  mifes  en  très-petite  quantité,  n’en 
font  point  une  dominante ,  &  ce  mélange 
fait  une  odeur  des  plus  agréable ,  ou  on  ap- 
perçoit  le  mélange  ,  fans  diftinguer  préci- 
fément  de  qu’elle  nature  font  les  odeurs, qui 
lacompofent:  vous  ferez  diftiller  cette  eau 
à  petit  feu  ,  crainte  d’accident,  &  votre 
eau  de  veftale  fera  parfaite. 

Recette  pour  quatre  pintes  d'eàu  de  Vejiale  .. 
en  efprits  fimples. 

Vous  employerez  cinq  pintes  &  cho-- 
piné  d’eau-de-vie,  &  deux  onces  de  graine 
de  carotte ,  fans  eau  ni  f  hlegme. 
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Recette  pour, pareille  quantité  de  ladite  eau  i 
en  efprits  reEliJiés. 

V ous  mettrez^dans  l’Alatflbic  fepe 'pintes 
id’eau-de^vie  ,  avecTieux  - onces- de;  graine 
de  carotte  ,  fans  eau'-ti  vous:  les  ^dîftillercz 
d’abord  à  un  feu  modéré  j  <ju»nd'vous 
en  aurez  tiré  les  efprits  ,  vous  :  remettrez 
lefdits  efprits  dans  VA  lambic, 'avec  une  on¬ 
ce  de  quinteffencede  limon  ,&  trois  gout¬ 
tes  feulement  de  -quinteffence  d’ambre  gris  ; 
&  quand  vous  repaiferez  lefdits.  efprits , 
avec  les  quinteffences  fufdites  ,  vous  les 
reftifierez  fur  un  petit  feu ,  pour  prévenir 
les  accidents. 


CHAPITRE  CL 

De  l  E  au  d  Art  u  s. 

L’Eau  d’Artus  eft  une  eau  d’odeur  en  ef¬ 
prits  reélifiés,  odeur  ancienne,  mais 
très-bonne.  Le  clou  de  girofle  &  l’iris  font 
la  bafe  de  cette  eau.  Comme  nous  avons 
déjà  parlé  du  girofle, difons  un  mot  de  Viris. 

L’iris  qu’on  employé  le  plus  volontiers , 
eft  celui  de  Florence  :  la  racine  eft  fort 
odoriférante ,  &  c’eft  la  racine  feule  qu’on 
employé.  Quand  on  le  met  tremper  dans 
du  vin ,  cette  plante  lui  donne  un  goût  & 
une  odeur  agréable. 
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EiJe  a  été  ainfi  appellée  ,  parce  que  les 
couleurs  de  fes  fleurs  reflemblent  aflez  à 
celles  de  l’arc-en-ciel.  On  appelle  autre-, 
ment  cette  plante ,  Flambe. 

La  diverfké  de  ces  couleurs  provient'-des 
différents  climats-dpnt  on  nous  les  appor¬ 
tent  :  &  le  mélange  de  leurs  femençes  ,ffàit 
qu’en  dégénérant ,  elles  fe  revêtiffent  de 
toutes  les  couleurs ,  que  nous  leurs  voyons. 
LesDiftillateurs  tirent  i’odeur  de  cette  plan¬ 
te,  ajnfi  que  no,us  dirons  dans  ce  Chapitre. 

Pour  faire  donc  l’eau  d’artus ,  vous  prçji- 
drez-du  clou  de  girofle ,  que-vous  pilerez, 
&  de  la  racine  d’iris  ,  que  vous  cafferez 
&  hacherez  par  petits  morceaux  ;  vous  la 
mettrez  dans  l’Alambic ,  avec  de  l’eaû- de- 
vie,  fans  eau;  vous  en  tirerez  les  efpfits 
fans  phlegme .  &  remettrez  enfuite  ces  ef- 
prits  dans  l’Alambic  ^  pour  les  reéiifier  : 
on  ajoûte  encore  à  la  recette  ci-deffus^  de 
h  quinteffence  de:;bergamotte,  &  du  néroly 
de  fleurs  d’orange.  Cette  recette  fe  dis¬ 
tille  d’abord  à  un  feu  ordinaiçe,  &  vous  la 
reétifierez  à  petit  feu.. 

Recette  pour  quatre  pintes  éÜèau  é^Artusi 
Vous  mettrez  dans  l’Alambic  .un^quar- 
■teron  de  racine  d’iris  de  Florence  con- 
caffé,  une  once  de  clou  de  girofle,  &  lepc 
pintes  d’eau-de-vie.  Vous  diflillerez  d’a- 
bQrd.Æes  matières  à  un  feu  ordinaire,  fans 
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tirer  phlegme ,  &  fans  mettre  d’eau  dans 
l’Alambic.  Quand  ces  efprits  feront  tirés , 
vous  les  remettrez  dans  l’Alambic ,  fur  un 
petit  feu  5  pour  les  reftifier  avec  une  once 
de  quintelïence  de  bergamotte,  &  deux 
gros  de  néroly  ^  ou  quinteffence  de  fleurs 
d’orange.  On  voit,  par  ce  compofé  ,  qu’il 
doit  rélulter  une  odeur  très- agréable ,  & 
que  l’eau  d’Artus  n’a  de  défaut,  que  celui 
d’avoir  duré  longtems. 


CHAPITRE  CIL 

D  E  z’  E  ^  U  DE  B  O  V  (IV  ET, 

L’Eau  de  Bouquet  eft  un  mélange,  de 
fleurs  diftillées  ,  dont  les  odeurs  réu¬ 
nies,  font  un  parfurrKdes  plus  agréables. 
Dans  celte  eau  entrent  la  fleur  d’orange, 
le  jafmin  ,  l’œillet,  la  rofe ,  la  jonquille  dc 
le  lys  ,  toutes  fleurs  dont  l’odeur  eft  très- 
agréable.  La  conduite  de  cette  opération 
eft  la  même  que  celle  de  toutes  les  eaux 
d’odeur  :  vous  diftillerez  cette  recette  fur 
un  feu  ordinaire  ,  &  ne  tirerez  pas  de 
phlegme. 


Recette 
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Recette  pour  environ  cinq  pintes  d'eau  de 

Bouquet  en  e/prit  ^  tant  jimples  que  reShk 
fiés. 

Vous  mettrez  dans  l’Alambic  une  demie 
once  d’elTence  de  lys  ,  ou  une  demie  livre 
de  cette  fleur,  deux  gros  de  néroly,  ou  un 
quarteron  de  fleurs  d’orange,  une  demie 
livre  de  jafmin  d’Efpagne ,  une  botte  d'œil¬ 
let,  à  ratafia,  deux  onces  de  feuilles  de  rofe 
rouge  commune ,  ou  un  gros  de  quinteP- 
fence  de  rofe,  quatre  onces  de  jonquille  « 
&  fept  pintes  d’eau-de  vie.  J’ai  dit  plus 
haut,  qu’il  falloir  la  diftiller  fur  un  feu  ordi¬ 
naire  ,  mais  il  efl:  infiniment  mieux  de  la 
diftiller  au  bain  marie.,  ou  au  bain  de  va¬ 
peurs. 

Si  vous  voulez  la  redlifier,  vous  ne  met¬ 
trez  la  recette  qu'à  la  recftifîcation  des  ef- 
prits,  &  vous  n’en  tirerez  qu’environ  trois 
pintes  &  demie  :  vous  obferverez;  qu’il  faut 
piler  toutes  les  fleurs  fufdites ,  pour  les  dif- 
tUler. 
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CHAPITRE  cm. 

D  £  £  E  AV  ale. 

L’Eau  Royale  eft  des  eaux  d’odeur  la 
plus  parfaite  ;  ce  qui  lui  a  fait  donner 
le  nom  de  Royale ,  &  qu’elle  mérite  à  tous 
égards.  C’eft  un  compofé  de  cédra  ,  de 
mufcade ,  &  de  macis ,  duquel  alliage  ré- 
fulte  un  tout  excellenfdu  parfum  le  plus 
agréable.  Eu  égard  au  goût  de  ce  tems , 
rien  n’égale  cette  eau  d’odeur.  On  peut  la 
faire  aux  efprits  fimples  5  mais  il  eft  beau¬ 
coup  mieux  de  la  reélifier.  Vous  ne  mettrez 
que  les  épices  la  première  fois  que  vous  la 
palferez  à  l’Alambic  ,  &  vous  mettrez  la 
quinteffence  du  cédra ,  lorfque  vous  vou¬ 
drez  reétifier  J  &  elle  fera  parfaite. 

Recette  pour  quatre  pintes  £eau  Royale. 
Vous  employerez  cinq  pintes  &  chopi- 
ne  d’eau-de-vie ,  une  once  de  macis  pilée, 
une  demie  once  de  mufcade  auffi  pilée ,  de 
quinteffence  de  cédra.  Vous  ne  mettrez 
point  d’eau  dans  votre  Alambic,  &  vous 
aurez  l’attention  de  ne  point  tirer  de 
phlegme. 

Si  vous  voulez  rendre  votre  eau  Royale 
infiniment  plus  parfaite,  il  faut  la  reétifier, 
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te  pour  ce  ,  vous  diftillerez  d’abord  les 
épices  ,  &  ne  mettrez  la  quinteffence  de 
cédra  que  quand  vous  repafferez  les  efprits, 
ainfi  que  nous  l’avons  dit:  éviterez  de  ti-. 
rer  des  phlegmes  ;  &  pour  ce ,  vous  em* 
ployerez  plus  d’eau-de-vie  ,  &  tirerez' 
moins  d’eau  Royale. 


CHAPITRE  CIV. 

J)  £  1  E  U  D  E  B  E  ^  U  T  £  > 

L’Eau  de  Beauté  a  tiré  fon  nonvde  fes 
propriétés.  Elle  fe  fait  avec  des 
plantes  aromatiques ,  dont  nous  avons 
donné  les  définitions  aux  Chapitres  des 
plantes.  On  la  fait  en  eau  fimple  &  aux  ef¬ 
prits.  Elle  décralïe  le  vilage  ,  &  laifle  une 
odeur  fort  agréable.  On  prend  pour  cela  du 
thim  J  lorfqu’il  elf  en  ffeurs  :  on  dérame 
les  branches  :  on  met  les  feuilles  &  les 
fleurs  de  cette  plante  dans  l’Alambic  , 
avec  de  la  Marjolaine  ,  ce  qui  fait  un  mé¬ 
lange  d’odeur  fort  agréable  ,  &  qui  flate 
très-fort  l’odorat. 

Si  vous  faites  cette  eau  en  efprits ,  vous 
mettrez  les  feuilles  &  les  fleurs  de  cette 
plante  dans  l’Alambic,  avec  de  l’eau-de- 
vie  &  de  l’eau  ,  &  vous  les  diftillerés  au 
Rij 
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bain-marie ,  à  grand  feu  ,  &  vos  efprits  fe¬ 
ront  triis-bons. 

Si  au  contraire  vous  faites  cette  eau  à 
l’eau  fimple,  vous  mettrez  la  même  recette 
dans  l’Alambic,  hors  que  vous  mettrez  de 
l’eau  au  lieu  d’eau-de-vîe ,  &  vous  diftil- 
lerez  vos  plantes  de  même  au  bain-marie. 
L’une  &  l’autre  eau  fert  à  décraffer  le  vi- 
fage.  L’eau  fimple  entretient  la  fraîcheur 
du  teint.  L’eau  aux  efprits  décraflfe  mieux , 
&  defféche  les  boutons, qui  pourroient  être 
au  vifage. 

Recette  pour  quatre  pintes  £eau  de  Beauté  j 
JimpLe  &  aux  efprits. 

Vous  prendrez  une  demie  livre  de  thim , 
&  une  demie  livre  de  Marjolaine,  feuilles 
&  fleurs  des  deux  plantes ,  que  vous  met¬ 
trez  dans  l’Alambic ,  avec  fix  pintes  d’eau- 
de-vie  &  une  pinte  d’eau ,  Se  diftilleiez  au 
bain-marie. 

Pour  la  faire  à  l’eau  fimple ,  vous  met¬ 
trez  pareille  quantité  que  delfus  de  marjo¬ 
laine  &  de  thim ,  &  fept  pintes  d’eau  , 
pour  en  tirer  environ  quatre  pintes,  que 
vous  diftillerez  pareillement  au  bain-marie, 
ôc  toutes  deux  feront  parfaites. 
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CHAPITRE  CV. 

Du  Pot  P  ou  r  ri. 

Qui  dit  pot  pourri ,  dit  ordinairement 
un  ramaffis  de  toutes  fortes  de  cho¬ 
ies  ^  c’eft  ici  précifément  la  même  chofe, 
c’eft  un  alTemblage  de  pluiieurs  fleürs  & 
épices  ,  auxquelles  on  pourroit  ajoûter  des 
quinteffences  de  fruits  à  écorce,  de  l’am¬ 
bre,  de  mufc  &  de  la  civette  ,  en  un  mot 
de  tout  ce  qui  eft  odorant. 

Vous  prendrez  de  la  fleur  d’orange  fraî¬ 
che  cueillie  ,  qui  ne  foit  point  échauffée  y 
de  l’œillet  à  ratafia  bien  choifi  ,  &  vous 
ôterez  le  cœur ,  pour  n’employer  que  les 
feuilles ,  des  lys  dans  leur  entier,  &  bien 
frais  ,  des  rofes  mufquées  blanches ,  dont 
vous  arracherez  les  feuilles ,  des  épices ,  de 
lavande ,  de  la  fleur  de  romarin  ,  &  les  fom- 
mités  des  branches  de  cette  plante  ,  des 
branches  de  thim  ,  de  fauge',  d’armoife,  de 
marjolaine  bien  déramées ,  du  bafilic ,  du 
mélilot  j  vous  mettrez  de  chaque  chofes 
parties  égales  :  après  vous  prendrez  des 
quatre  épices  ,  que  vous  réduirez,  en  pou¬ 
dre.  Vous  mêlerez  les  fleurs  &  les  plantes 
enfemble.  Vous  prendrez  une  grande  ter¬ 
rine  bien  vernilfée  j  vous  y  mettrez  d’abord 
R  iij 
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au  fond  un  lit  de  fel ,  &  un  peu  d’épices  pi¬ 
lées  ;  enfuite  vous  mettrez  un  lit  de  fleurs 
&  plantes ,  fur  lequel  vous  mettrez  un  au¬ 
tre  lit  de  fel  &  épices ,  que  vous  couvrirez 
d’un  autre  lit  de  fleurs  &  plantes,  ainfijuf- 
qu’à  ce  que  vous  ayez  rempli  votre  terrine , 
en  obfervant  de  ménager  vos  épices ,  de- 
foite  que  tout  foit  aflaifonné  également, 
&  vous  finirez  par  un  dernier  lit  de  fleurs 
,&  plantes.  Quand  tout  fera  arrangé,  com¬ 
me  nous  venons  de  le  dire ,  vous  couvri¬ 
rez  votre  terrine  d’un  couvercle,qui  lui  foit 
bien  ajufté ,  afin  de  pouvoir  le  lutter  ,  pour 
obvier  à  l’évaporation  des  odeurs,  qui  y 
font  contenues.  Vous  l’expoferez  au  So¬ 
leil  ,  &  tous  les  deux  jours  vous  découvri¬ 
rez  ladite  terrine,  &  remuerez  lefdites  ma¬ 
tières  jufqu’au  fond,  avec  une  efpatulle, 
&  la  recouvrirez  chaque  fois  de  même  qu’à 
la  première  ;  vous  continuerez  le  même 
exercice  tous  les  deux  jours ,  pendant  fix 
femaines  ,  après  lequel  tems  votre  pot 
pourri  fe  trouvera  fait,  &  parfait,  &  fon 
odeur  fera  très-bonne. 

On  fe  fert  du  pot  pourri ,  pour  mettre 
dans  les  appartemens ,  on  en  fait  des  fa- 
chets  de  fenteur  ,  queplufieurs  perfonnes 
portent  fur  elles ,  qu’on  met  fur  les  toillet- 
tes,  dans  les  armoires ,  &  enfin  pourfe 
garantir  des  mauvaifes  odeurs  ,  &  même 
-  chalfer  le  mauvais  air. 
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Recette  du  Pat  PourrU 

Voüs  employerez  une  livre  de  chaque 
fleur ,  &  une  livre  de  chaque  plante  ,  une 
livre  des  quatre  épices  y  c’eft-à-dire  ,  un 
quarteron  de  chacune ,  autant  de  lit  de 
fel,  que  de  lit  de  plantes  &  fleurs  ;  &  quand 
votre  pot  pourri  fera  fait,  vous  pourrez  en. 
réparer  une  partie  dans  laquelle  vous  met-, 
trez  un  peu  d’ambre  pour  ceux  qui  pour- 
roient  l’aimer  ;  car  l’odeur  de  cette  drogue 
n’eft  pas  d’un  goût  général. 


CHAPITRE  CVI. 

Des  E^ux  Simples. 

9U01QUE  je  me  fois  attaché  toute  ma 
vie  à  la  diftillation  des  efprits ,  com- 
la  partie  principale  d’un  Diftillateur 
de  liqueurs  &  eaux  d’odeur  ,  &  que  tout. 
ce  quife  diftille  foit  de  mon  Arr,  je  n’ai  pas 
négligé  les  eaux  fimples.  , 

La  diftillation  des  eaux  fimples  a  été 
abandonnée  par  les  Diftillateurs  de  Paris 
aux  Apoticaires  de  cette  Ville  ;  ils  leurs 
ont  laiffé  par  ce  moyen  une  grande  partie 
de  leurs  richelTes  :  car  les  eaux  fimples  tel¬ 
les  ,  que  celles  qu’on  tire  de  la  fleur  d’o- 
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de  ,  &  des  autres  plantes  aromatiques ,  ne 
lailTent  pas  d’avoir  beaucoup  de  mérite. 
P’ailleurs  les  eaux  qu’on  tire  avec  lesquin- 
telTences  ,  foit  de  rofe ,  foit  du  néroly , 
peuvent  s’employer  eh  liqueurs  pour  le 
commun  •,  &  beaucoup  de  fameux  Diftil- 
lateurs  de  Paris  achètent  dé  grandes  par¬ 
ties  d’eau-de-vie,  qu’ils  diftillent  en  efprits , 
auxquelles  ils  ajoutent  les  quantités  d’eaux 
fimplesqui  fuffifent ,  à  leurs  donner  le  goût 
&  l’odeur ,  des  fruits  ou  fleurs ,  dont  ils 
veulent  faire  des  liqueurs  ;&  de  cette  façon, 
ils  s’en  rendent  la  Fabrique  extrêmement 
aifée. 

Si  vous  fervez  d’une  femblable  pratique , 
vous  fuivrez  au  moins  ce  que  nous  en  avons 
dit ,  &  .vous  raifonnerez  vos  recettes ,  vous 
tirerez  autant  d’eau,  qu’il  vous  en  faudra 
pour  faire  votre  fyrop  ,  que  vous  mêlerez 
avec  l’efprit-de-vin. 

Les  eaux  Amples  des  fruits  à  écorce, 
font  d’une  odeur  très-flateufe  &  très- 
agréable.  On  s’en  fert  pour  parfumer  les 
pâtes  à  laver  les  mains ,  elles  font  propres 
auffi  à  parfumer  les  crèmes, &  autres  mets, 
tant  de  cuiflne  que  d’office  ,  dans  lefquels 
entre  du  fruit  à  écorce  ;  on  fe  fert  à  pré- 
fent  des  eaux  Amples,  des  fruits  à  écorce 
pour  parfumer  l’orgeat. 

Mais  les  eaux  Amples  ont  encore  d’autres 
propriétés,  que  perfonne  jufqu’ici  nes’eft 
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iâoftné  la  peine  de  chercher ,  ainfi  que  les 
(épices.  J’ai hazardé  quelques  expériences, 
que  je  donne  au  Public,  .dont  on  pourra 
faire  un  très-bon  ufage ,  &  que  j’explique¬ 
rai  au  long  dans  un  fécond  volume ,  auquel 
je  travaille  aéluellement ,  fi  cette  idée  efl 
fuivie. 

Les  eaux  Jïmples  des  fines  herbes  ^ 

lacion  des  quatre  épices  pour  la  cuijîne. 
Perfonne  jufqu”à  préfent  n’avoit  imagi-J 
né,  qu’on  pût  tirer  parti  de. la  diftillation 
pour  la  cuifine  ,  quelques  expériences  que 
j’ai  faites,  m’ont  fait  reconnoître,  qu’on 
pouvoit  très- bien  diftiller  toutes  les  plantes 
d’odeur  ,  dont  on  fe  fert  dans  les  ragoût.-^; 
On  employé  déjà  dans  la  cuifine  l’efp'’.if_ 
de- vin  ;  il  refte  à  fça  voir  comment  on  peut 
avoir  des  fines  herbes  enlryver  ,  plu  s  odo¬ 
rantes  &  de  meilleur  goût ,  qu’on,  ne  peut 
les  avoir  dans  le  fort  de  leur  faiifon.  J’ai 
difiillé  le  thym  ,  la  fauge  ,  le.  bafilic,  le 
laurier,  le  cerfeuil  ,  le  per'jd,  Pofeille,< 
en  eau  fimple ,  &  du  meillei’j  goût.  Après^ 
leur  faifon,  on  ne  peutlea  employer.  Elles, 
font  deflechées,  fans  faveur,  avec  peu 
d’odeur ,  fouvent  échauffées  ,  poudreufes  , 
&  prefque  corrompues  ,  &  par  conG 
quent  ne  peuvent  donner  qu’un  maovî’.is 
goût ,  aux  ragoûts  auxquelles  on  les  e'  m- 
ploye. 
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La  difîillation  les  conferve  &  les  rend 
dans  les  faifons,  où  elles  ne  font  plus 
meilleures  &  plus  odorantes,  quelles  ne 
le  furent  jamais.  Quelles  obligations  n’au¬ 
ront  point  les  Chefs  de  cuifine  ,  aux  per- 
fonnes,qui  leur  procureront  toutes  ces  ref- 
fources  !  C’eft  ce  que  je  prétends  faire. 
Cette  idée  m’en  a  fourni  une  fécondé  ,  qui 
ne  leur  eft  pas  moins  avantageufe ,  c’eft  de 
diftiller  les  quatre  épices ,  comme  je  le  fais 
journellement  ;.ileft  d’expérience ,  que  les 
épices  diftillées  ,  ont  infiniment  plus  d’o¬ 
deur  &  de  parfum  que  les  épices  ^  telles 
qu’on  les  employé- 

La  diftiilatrôn  les  dépouille  de  tout  ce 
quelles  ont  de  groffier ,  &  n’en  extrait 
qu’un  efprit  ftiperfin  ,  dont  deux  ou  trois 

f  outres  proportionnellement  à  la  quantité 
es  mets,  qu’on  veutalfaiffonner,  les  par¬ 
fumera  infiniment  mieux  qu’une  quantité 
d’épices  en  nature, que  la  diftillation  n’a  pas 
dépouillé  des  parties  groffieres,  corrofives 
&  cauftiques.  Cet  efprit  d’épice  fervira  fur- 
tout  pour  les  gelées ,  pour  les  crèmes  & 
autres  mets  ,  dans  lefquels  on  veut  un  beau 
tranfparent,  &  du  brillant ,  &  que  les  épi¬ 
ces  rendent  obfcures  &  nébuleufes;  dedans 
notre  méthode  on  eft  alTuré  de  réuflîr.  Plu- 
feurs  perfonnesn’aiment  pas  fentir  dans  la 
bouche  Tes  épices fur- tout  le  clou  de  gi- 
xoSe.  L’efprit  des  épices  obvie  à  tous  ces 
^âàiaéniens.  Je  confeille  encore  de  fe 
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fervir  de  l’eau  diftillée  des  fruits  à  écorces 
à  la  place  de  celle  de  fleur  d’orange  ,  dont 
le  goût  eft  bien  ufé,  comme  nous  le 
voyons  par  l’orgeat ,  dans  lequel  on  aime 
mieux  le  goût  du  citron  que  celui  de  fleur 
d’orange. 

Je  travaillerai  à  contenter  les  perfonnes, 
qui  voudront  faire  l’eflai  des  eaux  &  efprits 
ci-defliis  ;  &  je  promets  d’entrer  fur  ce  » 
dans  un  grand,  détail ,  au  fécond  Volume , 
que  j’ajoûterai  au  préfent  Traité. 

Pour  continuer  notre  Chapitre  des  eaux 
Amples ,  fi  vous  en  tirez  des  fleurs  ;  vous 
employerezla  I  eur  d’orange  &le  lys  dans 
leur  entier  ;  pour  le  refte  des  fleurs ,  il  faut 
les  piler  pour  les  diftiller. 

Pour  les  eaux  ,  qui  viennent  avec  les 
quinteflences ,  on  en  fait  ordinairement 
un  excellent  emploi  pour  les  liqueurs. 

Pour  tirer  les  eaux  Amples  des  vulnérai¬ 
res  Suiffes,  il  faut  les  diftiller  dans  leur  en¬ 
tier. 

Pour  ce  qui  eft  des  plantes  vulnéraires; 
qu’on  trouve  en  France  ;  il  faut  hacher  les 
feuilles  &  les  plantes  ,  afin  de  faire  monter 
plus  facilement  les  phlegmes  ,qui  fontpré- 
cifément  l’eau  de  ces  plantes. 

On  fait  de  même  pour  les  eaux,  qu’oQ 
peut  tirer  du  cerfeuil ,  du  creflbn ,  du  fene- 
çon  ,  de  la  bourache ,  la  fcolopandre  ,  le 
plantain  >  la  chicorée  fauvage ,  la  buglofe, 
R  vj 
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6  routes  fortes  de  plantes  de  cette  nature 
propre  pour  les  remedes ,  qu’il  faut  piler 
afin  d’en  tirer  meilleur  parti. 

Pour  tirer  l’eau  fîmple  de  noix ,  vous 
employerez  des  noix  ,  quinze  jqurs  aupa¬ 
ravant,  qu’elles  puiflent  fe  mander  en  cer¬ 
neaux.  Vous  les  pilerez  &  les-diftillerez  à 
grand  feu. 

Enfin  on  peut  tirer  des  eaux  finuples  de 
tout  ce  que  la  terre  produit  en  fleurs ,  fruits, 
plantes ,  tant  aromatiques  que  vulnéraires. 

On  ne  peut  donner  les  recettes  déroutes; 
on  laiffe  à  l’intelligence  des  Diftillateurs  à 
travailler  fur  cette  partie,  ils  ne  doivent 
point  être  embarraffés  de  faire  des  eaux 
fimples,  il  y  a  aflfez  de  recettes  dans  le  pré- 
fent  Traité,  pour  y  prendre  un  raifonne- 
Hient  jufte  pour  la  conduite  de  toutes  ces 
epérations. 

Vous  aurez  aflfez  de  régies  eflfentielles 
pour  venir  à  bout  de  tout  ce  qu’on  peut 
avoir  befoin  dans  la  Diftillation. 
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CHAPITRE  CVII. 

Vu  Ry^TyiFI4'R0UGE  ,  ET  LES  MATIERES, 
qui  ENTRENT  DANS  SA  COMPOSITION» 

Le  ratafia  eft  une  liqueur  d’un  -très- 
grand  ufage.  Il  n’y  aperfonne,  qui  ne 
le  fâche ,  ou  qui  ne  croye  le  favoir  faire  , 
particuliérement  celui  au  fruit  rouge. 

Il  faut  en  premier  lieu  favoir  de  quel 
fruit  on  fe  fert  pour  faire  le  ratafia  rouge. 
Tous  les  fruits  rouges  font  propres  à  en 
faire.  La  grofîe  &  la  petite  cerife ,  la  gui¬ 
gne  noire ,  la  merife  ,  la  fraife ,  la  frara-; 
boife,  la  grofe-ille  &  la  mûre. 

Il  y  a  du  ratafia  de  trois  fortes ,  le  fi»  j 
le  fec  &  le  commun  ,  &  tous  les  trois  fe  ti¬ 
rent  des  fruits  rouges  ci  defîus. 

Pour  ne  pas  m’arrêter  plus  longtems  ; 

i'e  pafle  aux  qualités ,  qu’ils  doivent  avoir. 
1  faut  premièrement,  dans  le  fort  de  leur 
faifon  ,  choifir  les  plus  beaux  fruits ,  qu’on 
pourra  trouver,  c’eft-à-dire,  pour  la  ce-; 
rife,il  faut  qu’elle  foit  grolTe,  que  fon  noyau 
foit  petit ,  afin  qu’elle  rende  plus  de  jus  , 
qu’elle  foit  bien  mûre ,  afin  qu’elle  foit  plus 
douce  :  il  faut  cependant  prendre  garde  i 
qu’elle  ne  le  foit  trop  ,  car  une  partie  de 
ion  jus  eü  delTécbée  fur  l’arbre  ;  il  faut  auflîg 
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quelle  nefoitni  pourrie,  ni  tournée,  qu’el¬ 
le  foit  claire  &  tranfparente,  &  qu’elle 
foit  du  meilleur  goût,  qu’il  fera  poffible  de 
trouver. 

La  cerife,  telle  que  nous  Venons  de  dire 
ci-delTus ,  eft  propre  à  mettre  à  l’eau-de- 
yie. 

2.^.  La  guigne  noire.  Il  faut  que  ce  fruit 
foit  extrêmement  mûr ,  parce  qu’on  ne 
l’employé  que  pour  colorer  le  ratafia, 
quand  la  merife  manque. 

On  çonnoît ,  qu’elle  eft  à  fon  vrai  point 
de  maturité,  quand  elle  eft  parfaitement 
noire.  L’ufage  de  ce  fruit  eft  d’autant  meil¬ 
leur  ,  &  plus  profitable ,  qu’étant  fort 
doux ,  fa  douceur  épargne  le  fucre. 

3°.  La  grofeille.  Comme  ce  fruit  a  beau¬ 
coup  d’acide ,  il  faut  le  choifir  le  plus  mûr 
qu’il  eft  poffible.  Il  faut  que  fes  grains 
foient  tranfparans  ,  qu’ils  foient  gros.  Il 
faut  que  la  grofeille  foit  fraîchement  cueil¬ 
lie  ,  &  l’employer  auffitôt ,  parce  que  fi 
elle  étoit  échauffée ,  &  qu’elle  eût  fermenté 
avant  le  tems,  elle  gâteroit  le  ratafia. 

On  fe  fert  de  la  grofeille  pour  rendre  le 
ratafia  plus  fec ,  &  par  conféquent  moins 
moelleux.  On  s’en  fert,  p6ür  faire  foilon- 
ner  le  ratafia  commun. 

4®.  La  merife.  Il  faut ,  que  la  merife,' 
pour  être  bonne,  foit  petite»  ait  la  peaa 
trib-fine,  foit  noire,  &  pleine  d’an  jus. 
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qui  reflfemble  prefque  à  l’encre  :  il  faut  fur- 
tout  obferver ,  qu’elle  ne  foit  ni  échauffée 
ni  pourrie.  Elle  eft  d’un  grand  ufage  pour 
le  ratafia  :  elle  corrige ,  par  fa  douceur ,  les 
acides  des  autres  fruits ,  veloutte  la  liqueur , 
&  fert  fur-tout  pour  colorer  le  ratafia.  La 
mûre  fert  pour  colorer  celui,  qui  eft  moins 
moelleux. 

JO.  La  fraife  &  la  framboife  mêlées  ^ 
font  très  bonnes  à  faire  le  ratafia  fin  qu^elles 
parfument.  On  doit  n’employer  ces  deux 
fruits  que  dans  leur  parfaite  maturité  :  il 
faut  les  cboifir  beaux  &  bien  colorés ,  ce 
font  les  meilleurs. 


CHAPITRE  GTIIL 

Du  K^IT^FIA  fin  en  fruits  ROUHESm 

La  connoilTance  du  bon  fruit  eft  une 
;  des  parties  efTentielles  delà  fcience  du 
Diftillateur  ;  mais  une  plus  riéceffaire  en¬ 
core,  eft  celle  de  favoir  l’employer  à  pro¬ 
pos. 

Recette  pour  le  Ratafia  fin  en  fruits  rouges,- 

Vous  prendrez  le  fruit,  qui  ait  autant,, 
que  faire  fe  pourra  ,  le  goût  &  la  beauté 
que  nous  avons  dit  dans  le  Chapitre  précé- 
deiu.  V ous  ôterez  la  queue  de  la  eerife 
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la  rnerife,  des  fraifes  &  framboifes  j  vouÿ 
les  écràferez  ,  &  les  laifferez  infufer ,  pour 
donner  lieu  à  la  couleur  ,  qui  eftdansla 
peau  de  cerife ,  de  fe  décharger  dans  le  jus  ; 
deux  ou  trois  heures  fuffifent  pour  cette  in- 
fufion ,  ou  tout  au  plus  l’efpace  du  foir  au 
•matin.  Cette  infufion  fuffiramment  faite, 
vous  en  tirerez  le  jus  par  expreffion  ;  vous 
mettrez ,  à  proportion  du  jus,  que  vous  au¬ 
rez  tiré ,  fuffifante  quantité  de  fucre  ;  vous 
le  palTerezà  la  chauÂTe:  &  quand  vous  au¬ 
rez  votre  jus  clair ,  vous  y  mettrez  votre 
eau-de-vie  :  cette  façon  eft  d’autant  plus 
profitable,  qu’elle  épargne  plus  d’eau-de- 
vie,  que  vous  feriez  obligé  de  mettre  ,  fi 
Vous  la  mettiez  avec  le  marc  ,  qui  en  em- 
porteroit  une  partie,  ôcdiminueroit  fa  for¬ 
ce  :  le  paffage  à  la  chaufle  la  diminueroit 
auffi. 

Tous  les  fruits,  qui  font  la  bafe  dô  ce  ra¬ 
tafia  ,  feroient  alTez  infipides  ,  &  ne  don- 
neroit  pas  grand  goût  à  la  liqueur,  fila 
framboife,  qu’on  y  mêle  n’ajoûtoit  par  fon 
parfum  à  la  qualité,  qui  leur  manque.  Ajoû- 
tez  pour  l’affaifonnementles  épices  :  voici 
la  préparation  qu’il  leur  faut. 

Mettez  dans  une  pinte  d’eau-de-vie  qua¬ 
tre  fois  plus  de  canelle  que  de  macis ,  & 
du  macis  quatre  fois  plus  que  de  girofle  : 
dlftillez  cette  eau-de-vie  à  l’Alambic ,  &  de 
ect  efprit  épicé ,  jlfaifonnez  fur  le  champ 
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Ÿotre  ratafia ,  au  dëgrë  que  vous  jugerés  à 
propos ,  votre  ratafia  fera  très-bon  fur  le 
champ  ;  mais  pour  achever  de  le  perfecr 
donner ,  mettez-ledans  la  cave,  comme  on 
fait  de  tous  les  autres. 

Quelques-uns  pilent  les  épices  ^  les  enr 
veloppent  dans  un  linge ,  &  mettent  ce  lin-; 
gedans  le  ratafia  ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  fuf- 
fifamment  épicé.  Voici  ce  qu’il  faut  obfer- 
ver  pour  proportionner  toutes  les  quanci-i 
tés. 

Pour  douze  livres  de  cerife ,  mettez  deux 
livres  de  mérife ,  une  livre  &  demie  de  fram-, 
boifes ,  qui  fentent  bon ,  qui  n’ayent  point: 
été  cueillies  en  tems  de  pluye,  mais  dans  un 
tems  bien  chaud  ,  c’efl  le  tems  qu’elles  onc 
le  plus  de  parfum,  Je  meilleur., Vous 
pourrez  ajoûter  à  ces  quantités  une  livre  &’ 
demie  de  fraifes  bien  épluchéeSjjCela  don-j 
nara  beaucoup  de  qualité  à  votre  ratafia.  L^' 
réglé  pour  le  fucre ,  eft  de  quatre  onces  » 
pour  une  pinte  de  jus  que  vous  y  ferez  fon¬ 
dre,  &  le  palferez  à  la  chauffe  :  à  ce  jus  ^ 
vous  ajouterez  deux  pintes  ou  plus  d’eau-; 
de- vie. 

Pour  faire  une  pinte  d’efprit  épicé ,  vous 
prendrez  une  once  de  canelle,  deux  gros 
de  macis ,  &  un  gros  de  clou  de  girofle  ; 
vous  pilerez  le  tout ,  le  mettrez  dans  l’A¬ 
lambic,  en  tirerez  les  efprits  avçc  un  peu 
de  phlegme  ;  &  de  ces  efprits ,  vous  affai- 
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fonnerez  votre  liqueur,  &  vous  aurez  du 
meilleur  &  du  plus  fin  qu’on  puifle  avoir  : 
ainfî  de  tout ,  pour  une  plus  grande  quan¬ 
tité,  en  proportionnant  le  fucre ,  l’eau- de- 
vie  &  les  épices. 

Vous  pourrez  donner  à  votre  ratafia  un 
peu  plus  de  force ,  en  ajoûtant  à  deux  pin¬ 
tes  d’eau  de-vie ,  qui  font  la  quantité  que 
j’ai  réglé  pour  douze  livres  de  cerife ,  le 
furplus  qu’on  y  peut  mettre  j  mais  prenez 
garde ,  &  réglez  fi  bien  le  tout ,  que  vous 
ne  diminuez  pas  le  corps  du  fruit,  en  ajoû¬ 
tant  du  côté  des  efprits. 

Ohfervation.  Plufieurs  perfonnes  font 
fermenter  leurs  fruits  pendant  plufieurs 
jours  ;  je  ne  puis  croire ,  qu’il  en  réfulte 
quelque  chofe  de  meilleur,  je  vois  même 
une  raifon  contre  cet  ufage ,  car  la  fermen¬ 
tation  dépouille  le  goût  du  fruit ,  enleve 
les  efprits  ,  &  donne  un  goût  vineux  au 
ratafia ,  qui  ne  vaut  rien  fur-tout  pour  le 
fin.  Je  ne  confeille  à  perfonne  de  fuivre 
cet  exemple ,  &  je  fais  cette  ohfervation  à 
cet  effet. 

La  réglé  pour  la  quantité  d’eau-de-vie, 
efl:  d’une  pinte ,  pour  deux  pintes  de  jus , 
parce  que  les  cerifes  ne  rendent  pas  du  jus 
en  égale  quantité ,  &  qu’on  ne  peut  ftatuer 
pour  le  jus ,  fur  le  poids  du  fruit. 
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CHAPITRE  CIX. 

Du  Ku^TAFIA  fin  et  sec,  en  F  ru  JT  s 

ROUGES. 

Le  ratafia  dont  nous  avons  donné  la 
recette  dans  le  Chapitre  précédent , 
flateroit  le  goût  de  plufieurs  perfonnes,  8c 
ne  flateroit  pas  celui  d’une  infinité  d’au¬ 
tres.  Il  eft  néceflaire  de  le  favoir  faire  fin  & 
moelleux ,  fin  8c  fec  ,  pour  contenter  les 
goûts  différents. 

Le  ratafia  fec  fe  fait  de  la  même  façon 
que  le  précédent  ;  mais  il  n’y  entre  pas  les 
mêmes  fruits. 

On  prend  de  cerife  &  de  grofeille  égale 
quantité  :  on  employé  ce  dernier  fruit,  par¬ 
ce  qu’étant  acide ,  il  rend  le  ratafia  plus  fec  : 
on  aura  foin  de  n’employer  que  des  gro- 
feilles,qui  ayent  toutes  les  qualités  prefcri- 
tes  dans  le  premier  Chapitre  fur  le  ratafia. 
J’en  dis  autant  de  cerifes,  qu’il  fautchoifir 
grofles  &  mûres ,  comme  il  eft  dit  dans  le 
même  Chapitre. 

Au  lieu  des  merifes  ,  qui  entrent  dans  la 
compofition  du  ratafia  précédent ,  on  met 
des  meures  dans  celui-ci  ;  la  raifon  en  eft , 
que  la  merife  étant  plus  douce  que  la  meure 
&  fon  jns  plus  épais  &  plus  limoneux ,  eft 
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moins  propre  que  la  meure  à  faire  le  ratafîai 
fec.  II  faut  la  choifir  la  plus  mûre  &  la  plus 
noire ,  qu’il  fe  pourra ,  afin  qu’elle  colore 
davantage. 

Il  faut ,  pour  donner  du  goût  &  du  par¬ 
fum  à  votre  liqueur ,  y  mettre  de  la  fram- 
boife,  &  fur- tout  n’employer  tous  ces 
fruits  qu’avec  les  qualités  que  j’ai  dit ,  & 
dont  je  recommande  particuliérement  l’ob- 
fervation. 

Il  entre  dans  celui-ci  plus  d’eau  de- vie 
que  dans  l^e  précédent ,  &  moins  de  fucre  à 
proportion  du  jus.  La  recette  va  regler  les 
quantités  de  chaque  chofe ,  &  c’eft  la  vé¬ 
ritable  façon  de  faire  le  ratafia  fin  &  fec, 
en  y  mettant  la  quantité  d’épices  convena-, 
ble. 

Recette  pour  faire  le  Ratafia  ^  fin  Gr  fec. 

Prenez  trente  livres  de  cerife ,  trente  li¬ 
vres  de  grofeille  j  un  panier  d’environ  dix 
livres  de  meures ,  fept  livres  de  framboife , 
tout  fruit  choifi ,  bien  épluché ,  écrafez  le 
tout,  donnez  à  ce  mélange  trois  heures 
d’infufion ,  tout  au  moins  ,  &  tout  au  plus , 
l’efpace  du  foir  au  matin ,  pour  que  la  cou¬ 
leur  puilTe  fe  décharger,  &  que  ce  mélange 
ne  fermente  pas;  prelfez-le  enfuite  ,  pour 
en  tirer  tout  le  jus  :  mefurez  le  jus,  que  vous 
aurez  exprimé  ;  ajoûtez_  par  pinte  de  ce  jus 
trois  onces  de  fucre  ;  &  quand  il  fera  fon-s 
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flu ,  vous  le  pafferez  à  la  châufle  :  quand  vo¬ 
tre  jus  (ëra  clair ,  fi  vous  en  avez  vingt  pin¬ 
tes,  vous  mettrez  douze  pintes  &chopine 
d’eau-de-vie,  c’eft  -  à  -  dire  ,  un  quart  de 
plus  que  pour  le  ratafia  moelleux.  Le  cal¬ 
cul  eft  aifé  pour  l’eau  de- vie, qu’il  faut  pour 
chaque  pinte  de  jus ,  c’efl:  chopine  &  demi-' 
poifl'on.  Pour  l’alTaifonnement ,  vous  vous 
réglerez  fur  le  plus  ou  moins  de  jus  j  & 
pour  vos  epices ,  vous  vous  fervirez,  com- 
rfteà  la  recette  précédente ,  d’efprit-de-vin 
épicé. 

Ohfervation.  Jai  réglé  la  dofe  d’épices 
pour  une  pinte  d’efprit  épicé  ;  mais  je  n’ai 
rien  réglé  fir  la  quantité  d’efprir,  qu’il  faut 
pour  l’affaifonnement  du  ratafia  ,  cette 
quantité  doit  être  proportionnelle  à  celle 
du  ratafia  ,  &  au  difcernement  d’un  habile 
Diflillateur.  Il  faut  en  cela  prendre  un  goût 
qui  foitle  goût  communément  le  plus  uni- 
verfel,  faufà  fe  faire  pour  le  goût  particu-- 
lier  une  connoiffance  particulière ,  parce 
que  quelques  perfonnes  aimeront  le  ratafia 
plus  épicé,  &d’autrgs  moins. 

J’avance ,  fans  crainte ,  d’être  chicanné, 
que  ma  recette  pour  les  efprits  épicés ,  efî: 
d’un  ufage  excellent  pour  bien  proportion¬ 
ner  raffaifonnement ,  &  épargne  confidé- 
rablement ,  ce  qui  me  fait  efpérer  que  le 
Public  me  faura  gré  d’une  recette  à  laquelle 
ofl  gagne  de  tous  côtés  pour  la  facilité  & 
la  dépenfe. 
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CHAPITRE  ex. 

Du  R  AT  J  F  I  ^  COMMUN. 

LEs  ratafias  précédents  font  honneur ,  & 
font  profitables  au  Diftillateur ,  mais 
celui-ci  ne  fervant  qu’à  mêler  avec  l’eau-de- 
vie  ,  demande  une  conduite  différente. 

La  cerife  &  la  grofeille  font  la  bafe  de 
ce  ratafia. 

Prenez  de  ces  deux  fruits  ce  qu’il  y  a  de 
plus  commun ,  qu’il  ne  foit  ni  gâté  ni  pour¬ 
ri  î  écrafez  ce  fruit,  &  lailTez-le  fermenter 
trois  jours  au  moins  avant  de  le  preffer , 
afin  que  la  fermentation  lui  donne  un  petit 
corps;  car  dans  ce  mélange  il  entre  très- 
peu  d’eau-de-vie  ,  &  même  on  n’en  met 
qu’autant  qu’il  en  faut  pour  le  conferver. 

Il  eft  abfolument  néceffaire  de  faire  fer¬ 
menter  ce  ratafia  ^  parce  que  la  fermenta¬ 
tion  lui  donne  la  couleur  ^  &  qu’il  faut  que 
la  couleur  y  domine,  puifqu’il  doit  couvrir 
l’eau-de-vie. 

Pour  la  merife ,  il  en  faut  une  bonne 
quantité,  parce  qu’elle  donne  la  couleur  à 
ce  ratafia,  ce  qui  fait  l’objet  principal. 

Vousobfcrverez  de  le  pafligr  à  la  chauffe, 
avant  de  l’entonner  dans  votre  futaille  ;  ce¬ 
ci  fait,  vous  mettrez  la  lucre  fondre  dans 
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le  jus,  qui  aura  été  palTé  par  la  chauffe,  par¬ 
ce  que  les  acides  le  fondront  prompte¬ 
ment  :  vous  l’entonnerez  enfuite  dans  la 
pièce ,  où  il  fe  repofera ,  &:  fe  fera  toutfeul  : 
il  fera  même  une  efpéce  de  lie,  ou  dépôt, 
qui  confervera  votre  ratafia  dans  le  fin. 

On  le  paffe  à  la  chauffe ,  comme  nous 
venons  de  le  dire,  &  aux  Chapitres  précé¬ 
dents;  mais  dans  celui-ci ,  il  faut  ménager 
le  fucre. 

Recette  pour  faire  le  Ratafia  mêlé. 

Pour  faire  un  muid  de  ratafia  mêlé,  pre¬ 
nez  environ  quatre  cent  cinquante  livres 
péfant  de  cerifes  communes ,  cependant 
bonnes  &  mûres  ,  &  environ  deux  cent 
vingt-cinq  livres  péfant  de  grofeilles,  auffi 
très- mûres ,  cinquante  livres  de  merifes 
bien  noires  ;  &  fi  votre  pièce  tient  trois 
cent  pintes ,  il  faut  y  mettre  deux  cent  cin¬ 
quante  pintes  de  jus  ,  &  verferez  deffus , 
pour  achever  de  la  remplir ,  cinquante  pin¬ 
tes  d’eau-de-vie ,  après  que  vous  aurez  fait 
fondre  le  fucre  ,  que  vous  y  devez  mettre. 

Il  faut  pour  cette  quantité  de  ratafia, 
cinquante-fix  livres  de  fucre,  c’eft-à-dire, 
trois  onces  pour  chaque  pinte  de  liqueur , 
&  une  pinte  d’eau-de-vie ,  pour  cinq  pin¬ 
tes  de  jus ,  ce  qui  confervera  votre  ratafia, 

Ajoûtons  encore,  qu’il  eft  très  à  propos, 
&  même  néceffaire,  de  le  goûter  au  moins 
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tous  les  mois  une  fois ,  pour  y  remédier.  Si 
votre  ratafia  venoit  à  dégénérer,  vous  fe-; 
rez  ce  qui  fuit  pour  le  renouveller. 

Comme  on  y  met  beaucoup  moins  d’eau* 
de-vie  que  de  fruit,  le  ratafia  communé¬ 
ment  ne  fe  conferveroit  pas  plus  d’un  an  , 
fl  l’Artifte  intelligent  ne  fuppléoitpar  fon 
favoir  à  ce  défaut.  Les  efprits,  eu  égard  aii 
peu  d’eau- de- vie  qu’on  y  met ,  n’auroicnt 
pas  la  force  de  le  conferver  plus  longtems  j 
le  Fabriquant  feroit  en  danger  de  faire  des 
pertes  confiderables. 

Il  n’eft  pas  poflïble  ,  en  gardant  la  dou¬ 
ceur,  qui  fui  eft  propre ,  qu’il  puifle  fe  con¬ 
ferver  plus  d’un  année  ,  deforte  que  le  Dif- 
tillateur  ,  obligé  d’en  faire  une  certaine 
quantité,  pour  ne  pas  demeurer  court ,  cour- 
roit  le  danger  de  perdre  beaucoup,  parce 
que  le  ratafia  rouge  ne  doit  point  avoir  un 
goût  de  vieux  :  mais  il  efl:  un  remede  pour 
obviera  cet  inconvénient,  &  le  renouvel¬ 
ler  ,  lorfqu’il  commence  à  vieillir  &  à  dé¬ 
générer. 

.  Le  ratafia  rouge  ,  en  vieillifiant ,  perd 
le  goût  du  fruit ,  &  c’eft  ce  qui  fait  tout  fon 
mérite ,  &  ce  qui  le  fait  rechercher  :  il  perd 
auffi  la  vivacité  de  fes  couleurs ,  &  le  bril¬ 
lant  de  rouge  bruni 3  ainfi  il  perd  de  tout 
côté ,  du  côté  du  fruit ,  du  parfum  &  de  la 
couleur, qui  invite  à  en  boire. 

J’ai  dit  ci-deyaht, qu’il  falloir  goûter  tous 
les 
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les  mois  Ton  ratafia  ,  fur-tgut  le  ratafia  mê¬ 
lé,  parce  que  l’un&  l’autre  peut  fermenter 
dans  le  cours  d’une  année,  fur-tout  le  mê¬ 
lé  ,  parce  que  le  peu  qu’il  y  a  d’eau  de- vie 
n’eft  pas  fuffifant  pour  le  conferver  •,  Sc 
comme  la  fermentation  l’altéreroit,  on  pré¬ 
vient  les  inconvénients  &  les  pertes ,  par 
le  remède  qui  fuit,  &  qui  efi:  très-facile. 

Prenez  pour  le  ratafia  rnêlé  ,  quelques 
pintes  d’eau-de-=vie,  &  vous  arrêterez  d’a¬ 
bord  par-là  le  progrès  de  la  fermentation , 
qui  efi  le  premier  accident. 

S’il  vous  refte  du  ratafia  de  quelque  ef- 
péce  qu’il  foit ,  dans  le  tems  du  fruit ,  vous 
prendrez  pour  le  renouveller  ,  du  même 
fruit  dont  vous  vous  êtes  fe'rvi  pour  le  fai¬ 
re ,  en  y  mettant  moitié  plus  de  merife ,  & 
moitié  plus  d’eau-de-vie ,  qu’au  ratafia  an¬ 
cien  ,  ou  nouveau. 

Cette  quantité  de  merife  efi  pour  réta¬ 
blir  la  couleur,  qui  s’afFoiblit,  ou  qui  s’eft 
perdue 5  &  l’eau-de-vie,  pour  réparer  les 
forces, qui  fe  font  perdues  pendant  l’année  : 
il  faut  mettre  un  quart  de  cette  préparar 
tion  fur  le  ratafia  ancien  ,  pour  le  renou¬ 
veller. 

S’il,  refte,  par  exemple,  quarante  pintes 
de  ratafia,  il  faut  mettre  dix  pintes  de  la 
préparation  ci  •  deffus  ,  ainfi  de  tout  par 
même  proportion,  &  hait  jours  après,  voi- 
tre  ratafia  ancien  aura  les  mêmes  qualités, 
du  nouveau.  S 
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C’efl  celui-ci  qu’il  faut  conferver  le  pre¬ 
mier  ;  quoiqu’il  y  aitdes  Diftillareurs,  qui 
en  ont  confervé  pendant  lept  ou  huit  ans , 
fans  qu’il  ait  paru  dans  la  liqueur  aucune 
akération. 


CHAPITRE  CXI. 

Du  Ratafia  Muscat. 

PO  U  R  fuivre  l’ordre  des  chofes ,  nous 
mettons  à  la  fuire  des  Ratafias  rouges, 
ceux  qu’on  appelle  Ratafias  blancs. 

Comme  les  fruits  rouges  font  la  bafedes 
premiers,  &  les  rangent  fous  l’étiquette 
des  Ratafias  rouges  ;  ceux-ci  de  même 
prennent  le  nom  de  blancs  ,  des  fruits  qui 
entrent  dans  leurs  compofitions,  &:  dont  le 
jus  eftla  bafe. 

On  les  appelle  Ratafias ,  parce  que  ces 
liqueurs  fe  font  par  infufion  ,  &  par  filtra¬ 
tion  fans  l’Alambic  ;  au  lieu  que  ce  qui 
paffe  par  l’Alambic  eft  appelle  eau  ou  ef- 
prk. 

Quoique  le  Ratafia  foit  fait  par  infufion , 
il  faut  bien  diftinguer  les  infufions  du  Rata¬ 
fia  ,  car  toute  liqueur  dont  le  jus  de  fruit 
eft  la  bafe ,  peut  feule  être  appellée  de  ce 
Eom. 

Voici  les  différentes  efpeces  de  Ratafias 
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blancs ,  le  ratafia  mufcat ,  celui  de  noix, 
le  ratafia  de  coin  ,  de  pêche ,  de  reine  Clau¬ 
de  ,  lecacis,  le  vefpétro  ;  la  connoifTance 
de  ceux-là  ,  f  uffira  bien  pour  piettrè  en  état 
d’en  faire  de  toutes  fortes. 

Le  ratafia  mufcat  eft  un  des  meilleurs , 
qui  füienc  en  ulage. 

Il  faut  pour  faire  ce  ratafia  choifir  du 
mufcat  parfaitement  mûr  J  qu’il  neloitjoi 
pourri,  ni  vieux  cueilli ,  s’il  y  en  a  quel¬ 
ques  grains  gâtées,  vous  les  Oterez  j  vous 
féparerez  auffi  les  bons  grains  delà  grap¬ 
pe,  en  les  mettant  à  mefure  que  vous  les 
éplucherez  dans  des  vafes  bien  propres ,  où 
vous  les  écraferez  :  car  fi  on  écrafoit  les 
grains  attachés  à  la  , grappe  ,  la  grappe 
prelfée  donneroit  fon  goût  au  jus ,  ôc  de 
mauvaifes  qualités  au  ratafia  ,  &  fur-tout 
un  goût  âcre.  Vos  grains  donc  détachés  8c 
écrafés  dans  les  vafes,  à  ce  deftinés ,  vous 
exprimerez  le  jus  en  le  prefl'ant  dans  un  lin¬ 
ge  bien  blanc  &  fort  3  après  avoirtiré  de  ce 
jus  tout  ce  que  vous  aurez  pû  en  tirer ,  vous 
lepaflerez  à  la  chauffe  auffi- tôt,  il  nepaflè-^ 
ra  que  difficilement  3  mais  dès  qu’il  fera 
paffé,  mettez-y  votre  fucre  ;  &  quand  le 
fucre  fera  fondu  ,  vous  y  mettrez  de  l’eau* 
de- vie  j  ou  de  l’efprit-de-vin.  Pour  les 
épicés, qui  doivent  fervirà  l  afflfifonnement 
de  ce  ratafia  -,  vous  diffillerez  fimplement 
du  macis  à  l'eau-de-vie,  félon  la  recette 

Sij  ■  . 
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que  j’en  vais  donner  ,  auquel  vous  pour¬ 
rez  ajoûter  la  mufcade. 

Si  vous  voulez  ,  que  votre  ratafia  foit 
rouge ,  vous  choifirez  à  cet  effet ,  du  muf- 
cat  rouge  ,  de  couleur,  qui  tire  fur  le  noir  j 
&  quand  vous  aurez  écrafé  votre  grain 
dans  des  vafes  propres ,  comme  nous  avons 
dit  plus  haut ,  -  vous  le  lailferez  fermenter 
à  découvert  pendant  douze  heures  avant  de 
le  preffer  ,  pour  donner  lieu  à  la  couleur , 
qui  efl  dans  la  peau  du  grain  de  colorer  vo¬ 
tre  jus. 

Vous  procéderez  pour  le  refte^  comme 
aux  recettes  du  ratafia  rouge  ,  &  l’aurez 
parfait. 

Recette  fîmple. 

Si  vous  avez  vingt  pintes  de  jus  mufcat  ; 
vous  mettrez  quatre- ving-dix  oncesde 
fucre ,  qui  font  cinq  livres  dix  onces ,  dix 
pintes  d’êau- de-vie  ,  &  del’efprit  au  ma¬ 
cis,  &  à  la  mufcade  ,  ce  que  vous  jugerez  à 
propos  d’en  mettre  pour  l’alfaifonnement 
de  votre  ratafia. 

Recette  double. 

Dans  vingt  pintes  de  jus ,  mettez  quin¬ 
ze  livres  de  fucre ,  dix  pintes  d’efprit-de- 
vin  ,  &  d’efprit  au  macis ,  &  à  la  mufcade 
fuffifante  quantité  pour  le  parfait  alfaifon- 
nement  de.  votre  liqueur. 
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CHAPITRE  CXII. 

Du  RjéTATi^  DE  Noix. 

■jr  E  Ratafia  de  noix,  eft  une  liqueur  que 
.1  Je  Vulgaire  imagine  être  très-propre 
pour  le  mal  d’eftomach  &  la  colique  ;  le  re- 
mede  eft  un  peu  imâginaire.  Il  eft  mille  au¬ 
tres  liqueurs  infiniment  meilleures  au  goût, 
&  fûrementplus  faines  &  plus  efficaces  au 
mal  d’eftomach  que  le  Ratafia  de  noix  fi 
vanté. 

Quoiqu’il  en  foit ,  il  eft  toujours  très- 
néceffaire  au  Fabriquant  de  fçavoir  faire 
ce  Ratafia. 

La  Noix  eft  de  tous  les  fruits  le  plus  mau¬ 
vais  à  employer ,  tant  pour  le  Confifeur  , 
qui  s’en  fert ,  que  pour  le  Diftillateur. 

On  confit  la  Noix  avant  qu’elle  foit  en 
maturitéj  il  faut  pour  l’employer,  qu’elle  ne 
foit  pas  plus  grofle  avec  fon  écorce ,  que 
la  Noix  dépouillée  de  la  fienne  dans  fa  par¬ 
faite  maturité. 

Quand  vous  aurez  cueilli  des  Noix  à  peu 
près  de  cette  groffeur,  vous  les  ferez  blan¬ 
chir  dans  l’eau  bouillante,  vous  les  mettrez 
après  dans  l’eau  fraîche  ,  à  mefure  que  vous 
les  tirerez  du  blanchiffage  ;  vous  les  laif- 
ferez  dans  cette  eau  l’efpaee  de  vingt-qua¬ 
tre  heures. 
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Au  bout  de  ce  tems ,  vous  verfereZ  cette 
eau  ,  &  en  remettrez  de  nouvelle ,  ce  que 
vous  continuerez  pendant  huit  jours  en 
changeant  d’eau  toutes  les  ,  vingt-quatre 
heures.  Après  avoir  obferve  cette  régie 
l’efpace  de  huit  jours  j  vous  retirerez  vos 
noix  ;  vous  en  piquerez  quelques-unes  de 
clous  de  girofle  ,  &  piquerez  les  autres  de 
lardons  d’écorce  de  citron  ;  vous  les  met¬ 
trez  infufer  dans  l’eau-de-vie  pendant  fix 
femaines  ,  &  au  bout  de  ce  tems ,  vous  re¬ 
tirerez  vos  noix. 

Vous  ferez  enfuite  fendre  du  fucre  ou 
la  caflbnade  dans  de  l’eau  fraîche  ,  vous 
mettrez  ce  fyrop  dans  l’eau-de-vie,  pafle- 
rez  l’un  &  l’autre  dans  la  chauffe,  Stvotçef 
ratafia  fera  fait. 

On  peut  auflî  fi  l’on  veut  employer  le 
fyrop  de  noix  confites  ,  tant  petites  que 
groffes. 

Le  fyrop  des  petites  noixefl  beau  ;  celui 
des  groffes  efl:  noir ,  il  ne  faut  point  mettre 
d’eau  dans  ce  lyrop  ,  il  y  faut  mettre  fim- 
plement  de  l’eau-de-vie. 

Mettez  deux  fois  autant  d’eau-de-vie  que 
de  fyrop  ,  c’eft-à-dire ,  lés  deux  tiers  pour 
un  tiers  de  fyrop.  G’eft  ainfi  que  fe  fait  ce 
Ratafia  ,  dont  j’ai  déjà  confeillé  de  ne  pas 
faire  beaucoup  ,  à  caufe  du  peu  de  débit. 
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Recette  pour  le  Ratafia  de  Noix. 

Prenez  mille  noix  blanchies  ,  changées 
&  piquées  ,  comme  j’ai  dir  ci-deffus ,  avec 
du  girofle  &  des  lardons  d  ecorce  de  ci¬ 
tron  ;  menez  ces  noix  dans  des  bouteilles , 
que  vous  remplirez  jufqu’aux  trois  quarts, 
vous  achèverez  de  remplir  vos  bouteilles 
d’eau-de-vie;  &  quand  vous  aurez  retiré 
votre  eau-de-vie,  vous  la  mefurerez  ;  fl 
vous  avez  dix  pintes  de  jus ,  vous  ferez  fon¬ 
dre  dans  dix  pintes  d’eau  cinq  livres  de  fu- 
cre  ,  &  la  mettrez' dans  l’eau  de- vie,  où 
vos  noix  auront  infufé.  Vous  paflerez  le 
tout  à  la  chauffe ,  &  aurez  votre  ratafia. 


CHAPITRE  CXIII. 

Du  Coin. 

ESt  le  fruit  d’un  arbre  qu’on  appelle 
Coignaffier  ou  Cognier. 

Ce  fruit  eft  de  la  figure  d’une  poire  ; 
excepté  ,  qu’il  commence  d’abord  en  poin¬ 
te  J  &  tout-  de  fuite  s’élargit  beaucoup  ,  & 
s’écrafe  par  le  haut.  En  mûriffant ,  il  prend 
une  couleur  d’unbeau.jaune  ,  entre  l’oran¬ 
ge  &  le  citron  ,  d’une  odeur  forte  &  fuave  , 
quand  il  eft  fraîchement  cueilli  ;  mais  l’o¬ 
deur  en  devient  défagréable,  quand'Onls 
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garde  un  peu  trop  étant  cueilli  •  ce  fruit  ne 
mûrit  jamais  bien.  La  chair  en  eft  ferme  & 
dure  ,  âpre  à  manger  crue ,  &  excellente 
quand  elle  eft  cuite.  On  le  confit  &  on  en 
fait  un- ratafia  parfait’^  quand  il  eft-  bien- 
bouché  :  mais  il  lui  faut  encore  bien  du 
tems  pour  acquérir  la  perfeélion  qu’il  lui 
faut.  Ce  fruit  eft  ftomachal  &  d’un  grand 
ufage  ,  tant  en  confiture  qu’en  liqueur. 

Ratafia  de  Coin. 

Les  ratafias  font  fi' multipliés ,  que  le 
grand  nombre  fait  qu’un  Fabriquant  n’en 
fait  de  chaque  efpéce,  que  la  quantité 
qu’il  croit  pouvoir  débiter  ;  la  raifon  en  eft 
qn’i!  y  a  ,  cotiime  je  l’ai  dit ,  danger  de  le 
perdre ,  à  moins  qu’on  n’ait  une  extrême 
attention ,  ou  tout  au  moins  l’embarras  de 
le  renouveller  tous  les  ans.  Dans  le  nombre 
des  liqueurs  de  ce  nom ,  il  y  en  a  qui  n’ont 
pas  grand  cours  :  l’excellence  des  liqueurs 
diftillées  les  a  prefque  anéantis. 

Il  eft  cependant  encore  beaucoup  de  per- 
fonnes  entêtées  des  ratafias  ^  c’eft  pour  la 
fatisfaélion  de  ces  perfonnes/que  nous-tra- 
vaillons  dans  cette  fuite  de  ratafias ,  dont 
nous  donnons  les  recettes.  Tous  les  autres 
ratafias  font  fujets  au  renouvellement  d’an¬ 
nées  à  autres,  ou  plutôt  au  bout  de  la  pre¬ 
mière  année. 

11  en  eft  tout  autrement  de  celui-ci ,  il 
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lui  faut  trois  ans  pour  être  à  fa  perfédion. 

Pour  faire  ce  ratafia,  il  faut  choifir  les 
plus  beaux  coins ,  qu’on  pourra  trouver,  il 
faut  qu’ils  foient  fraîchement  cueillis ,  & 
bien  mûrs;  vous  connoîtrez  facilement, 
qu’ils  font  au  point  de  maturité  qu’il  faut, 
parleur  couleur:  il  faut  que  ces  coins  foient 
bien  jaunes  ;  obfervez  fur-tout  qu’ils  ne 
foient  ni  gâtés  ni  pourris ,  qu’ils  foient  fans 
tache.  Ces  coins  bien  choifis ,  vous  les  ef- 
fuyerez  avec  un  linge  blanc ,  pour  ôter  le 
duvet  dont  ils  font  couverts  ;  vous  pren¬ 
drez  enfuite  une  râpe,  &  râperez  le  fruit 
jufqu’au  cœur,  en  obfervant  de  ne  point  y 
mettre  le  pépin.  Quand  vous  aurez  râpé  ce 
fruit,  vous  le  lailferez  fermenter  dansfon 
jus  l’efpace  de  vingt-quatre  heures ,  au  bout 
duquel  tems  vous  le  prefferez  dans  un  linge 
blanc  &  fort ,  afin  qu’il  puifle  réfifter  à  l’ef- 
fort  de  la  preffion. 

Vous  pafferez  enfuitece  jus  à  la  chauffe  , 
vous  y  ferez  fondre  du  fucre  ;  &  quand  le 
fucre  fera  fond-u ,  vous  mettrez  ce  jus  dans 
l’eau-de-vie ,  &  y  mettrez ,  comme  aux  au¬ 
tres  ratafias  ,  de  l’efprit  épicé  de' girofle  , 
macis  &canelle,  pour  l’affaifonner  ,  félon 
la-  recette, que  je  donnerai  ci-après.- 

Ce  mélange  fait  ,  vous  le  pafferez  à  la 
chauflé  ,  pour  le  clarifier  de  p|ps  en-pîüs  , 
cç  qui  fe  fera  facilement;, vous  le  mettrez 
enfuite  dans  des  bouteilles ,  que  vous  aurez- 
S  y. 
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foin  dô  bien  boucher  ;  il  faut  de  plus  les 
bien  cacheter ,  &  les  mettre  enfuite  dans  la 
cave,  au  il  faut  les  oublier  pour  deux  ou 
trois  ans. 

Il  faut  abfolument  laifler  vieillir  ce  rata¬ 
fia  ,  car  e’eflle  tems,  qui  lui  donne  la  perr 
feéliorr. 

Après  ce  tems,  cette  liqueur  eft  d’un  goût 
délicieux  ,  &  du  goût  de  bien  des  perfon- 
nes  ;  c’eft  d’ailleurs  un  fpécifique  excellent 
pour  le  mal  d’eftomach ,  if  arrête  les  cours¬ 
ée- ventre  les  plus  opiniâtres,  &  l’expé¬ 
rience  des  guérifons,  qu’il  a  opéré  tient  lieu 
de  certitude  fur  ce  point. 

Ce  ratafia  eft'  facile  â  faire  ;  mais  quel¬ 
que  facile  qu’il  foit  ^  on  ne  réuffit  à  le  faire 
parfait,  qu’en  n’omettant  aucunes  des  cho- 
fes,  que  j’ai  prefcrites  pour  le  bien  faire-. 

Quoique  ce  ratafia  fe  perfeélionne  en 
vieilliflant,  on  peut  en  Boire  au  bout  de 
trois  mois  ;  mais  fi  l’on  veut,  qu’ilait  toute 
la  perfeéfion  qu’on  peut  défirer,  il  faut  le 
conferver  bien  fraîchement  dans  fa- cave, 
&  ne  le  boire  qu’au  bout  de  trois  ans  ;  c’elt 
à  peu  près  le  tems,  qu’il  faut  à  cette  liqueur^ 
pour  être  à  fa  derniere  perfeéfion. 

Recette^ 

Si  vote  avez  vingt  pintes  de  jus  de 
coin^  faites  fondre  dans  ce  jus  pafl'é  à  la 
chauffe,  fept  livres  ôc  demie  de  fucre,  fix 
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pi n tes  d’eau- àe-vïe,  quatre  pintes  d’efprk- 
de-vin,  &  de  refprit-de-vin  à  la  canelle, 
au  girofle  &  au  macis  ,  ce  qu’il  èn  faudra 
pour  i’aflaifonner  ce  qu’il  doit  l’être. 

Autre  recette. 

Pour  vingt  pintes  de  jus ,  mettez  fept  li¬ 
vres  huit  onces  de  fucre,  dix  pinces  d’eau- 
de-vie,  dcdefelprit  des  quatre  épices  diC- 
tillées ,  ce  qu’il  en  faudra. 

Recette  double  pour  Vhypotéque. 

Pour  vingt  pintes  de  jus ,  mettez  dix 
pintes  d’efprir-de-vin ,  d’efprit  épicé ,  ce 
qu’il  en  faudra  pour  l’aflaifonnement  de 
Vôtre  liqueur  ,  &  quinze  livres  de  fucre. 

Obfervcttion.  La  pomme  de  reinette ,,  & 
la  poire  de  rouflelet  donnent  un  rtitafia  ex¬ 
cellent  ,  en  obfervant  la  meme  pratique 
que  pour  celui  -ci,  tant  pour  le  commun, 
que  pour  le  double  &  hypotheque ,  en  pb- 
fervant  bien  de  choifîr  les  meilleurs  fruits 
des  deux  efpéces  ,  car  les  bonnes  matières 
feules  peuvent  donner  de  bonne  liqueur  r  il 
eft  entre  les  ratafias  de  pomme  de  reinette 
&  de  rouflelet,  par  rapport  au  coin  ,'  une 
différence  feulement,  qui  eft.  à  l’avantage 
des  deux  derniers  ;  c’eft  que  les  ratafias  de 
pomme  de  reinette  &  de  rouflelet,  peuvent 
îe  boire  à  leur  perfeélion  au  bout  de  trois 
mois ,  &  qu’il  faut  trois  ans  pour  perfec¬ 
tionner  celui  de  coin.  S  vj; 
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CHAPITRE  ex  I.  V. 

D  B  A  F  I  yi  DE  PeCD-E, 

La  Pêche  efi;  de  tous  les  fruits  le  meil¬ 
leur  &  le  plus  beau.  Le  ratafia  qu’on 
fait  de  ce  fruit ,  efi:  aulïï  le  plus  délicieux 
qu’on  puilTe  faire  de  tous  les  fruits  à  noyau.- 
Ce  fruit  eft  d’une  fi  grande  délicatefle, 
qu’il  faut  épier  fon  point  de  maturité  pour 
l’employer  aulfitôt;  cette  délicatefie  fait 
qu’il  efi:  très-fujet  à  fe  gâter,  car  la  pêche  un 
peu  trop  gardée ,  perd  de  la  fineffe  de  fon; 
goût,  &  du  parfum,  qui.la  metau-delTus  de: 
tous  les  autres  fruits- 

Recette.- 

ChoifilTez ,  pour  faire  ce  ratafia ,  les  pê¬ 
ches  les  plus  belles  &  les  plus  mûres  qu’il 
fera  poffible  de  choifir  ;  choififfez  celles 
qui  auront  le  plus  de  jus  j  obfervez  qu’el¬ 
les  ne  foient  point  gâtées:  vous  aurez  foin 
encore  de  ne  les  cueillir  que  dans  un  teros 
chaud ,  parce  que  les  fruits  ont  toujours 
plus  ;de  faveur  &  de  goût. 

Quand  vous  les  aurez  cueillies  avec  toutes 
les  précautions-  indiquées-,  vous  les  écrafe- 
rez,  ^  les  palferez  tout  auffitôt  dans  un 
linge  bienrfort ,  poitt  en  bien  exprimer 
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•tout le  jus  ;  vous  ferez  fondre  dufucre  dans 
ee  jus,  fans  y  mettre  d-eau  quand  lefucre 
fera  fondu,  vousy  mettrez  de  l’eau-de-vie,', 
GU  de  l’efprit- de-vin ,  félon  la  qualité ,  que 
vous  voudrez  lui  donner  ,  &  le  prix  que 
vous  vous  propoferez  de  le  vendre.  A  ce' 
ratafia  ,  il  ne  faut  point  mettre  d’épices,- 
pour  ne  pas  ôter  le  goût  de  la  pêche  ,  dont' 
le  parfum  vaut  toutes  les  épices-  du  mon¬ 
de. 

Lorfque  votre  eau -de- vie  ,  ou"  votre' 
efprit-de-vin ,  fera  dans  le  jus  de  pêche  fu- 
cré,  vous  palferez  le  tout  à  la  chaufle  : 
quand  il  fera  clair  ,  vous  le  mettrez  en  bou¬ 
teilles,  que  vous  aurez  foin  de  bien  bou¬ 
cher,  &  même  cacheter ,  de  peur  que  vo¬ 
tre  ratafia  ne  perde  quelque  chofe  de  fon 
goût ,  par  f  évaporation  ,  qui  s’en  pourroit 
faire ,  fi  les  bouteilles  n’étoient  exaélement 
bouchées;  vous  le  làiflferez  enfuite  repofer 
au  moins  pendant  fix  femaines. 

Si  vous  voulez,que  votre  ratafia  foirrou-- 
ge,  ou  couleur  de  vin  gris  ,  vous  lailferez- 
fermenter  la  pêche-,  écrafée  dans  fon  jus 
plus  ou  moins,  à  proportion  de  la  teinture,, 
que  vous  voudrez  lui  donner  ,  feptou  huit 
heures,fi  le  ratafia  doit  n’être  que  médiocre¬ 
ment  coloré, ou  plus,fi  on  le  veut  davanta^ 
ge,  pour  donner-  âf  la  couleur  de  la  peau  ,, 
&  celle  du  cœur  de  la  pêche  le  tems  de  fe; 
décharger,  &.  de  colorer  le  jus.  Je  ne  disi 
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rien  de  la  quantité  d’eau-de-vie,  ou  d’efprlrj 
de-vin ,  qu’il  faut  y  mettre ,  cela  eft  du  goût 
des  Diftillateurs  ;  je  laifle  cette  quantité  à 
régler  à  leur  intelligence  :  pour  l’efprit- 
de-vin  ,  ou  l’eau-de'  vie ,  le  prix  qu’on  vou¬ 
dra  le  vendre  ,  ou  la  qualité  qu’on  voudra 
lui  donner ,  fera  la  réglé  de  la  recette. 


CHAPITRE  CXV. 

Dv  KylT^Fl^  DE  FrUNS  de  ReTN-E 
Claude. 

La  Reine  Claude  eft  la  prune  la  plus 
parfaite  de  toutes  ,  d’un  goût  déli¬ 
cieux  ,  quand  on  la  mange  fraîche  ,  bonne 
à  confire,  à  mettre  à  l’eau-de-vie  ,  &  pour 
en  faire  du  ratafia.  Cette  prune  a  beaucoup 
de  jus ,  &  Ton  jus  eft  d’une  douceur  extrê¬ 
me;  c’eften  un.mot  la  Reine  des  fruits  de 
cette  efpéce ,  auffi  eft  elle  déroutes  les  pru¬ 
nes  celle  dont  le  Confîfeur  fe  fert  le  plus, 
&  celle  auffi  dont  le  Diftillateur  fait  le  plus 
d’ufage. 

Il  faut  pour  faire  ce  ratafia  ,  cueillir  les 
prunes-  dans  leur  maturité  ,  les  employer 
auffitôt  qu’elles  feront  cueillies ,  les  choifir 
les  plus  groffes ,  les  plus  tnûres  qu’il  fe  pour¬ 
ra  ;  obferver  de  ne  les  cueillir  qu’en  tems. 
chaud ,  fi  cela  fe  peut ,  par  la  raifon  que 
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hous  avons  dite  dans  les  Chapitres  pre'cé- 
dents  :  ce  qu’étant  fait,  ayez  foin  de  les 
bien  effuyer ,  pour  ôter  ce  duvet  qui  les 
couvre  ;  quand  vos  prunes  feront  elTuyées, 
vous  les  ouvrirez ,  éc  en  ôterez  le  noyau  , 
les  écraferez  dans  un  vafe  bien  propre  ,  ou 
vou?  les  laifferez  feulement  deux  ou  trois 
heures ,  de  peur  que  ce  fruit,  qui  s’échauffe 
facilement ,  ne  fermente  trop ,  &  que  la  fer¬ 
mentation  ne  l’aigriffe  ;  ce  qui  lui  ôteroit 
ce  goût  délicieux ,  qui  fait  le  mérite  de  ce 
ratafia. 

Ce  tems  paffé,  vous  k s  ôterez,  les  mer-s 
trez  dans  un  linge  bien  propre  ,  &  en  ex¬ 
primerez  tout  le  jus  ;  vous  ferez  fondre  du 
lucre  dans  ce  jus ,  quand  le  fucre  fera  bien 
fondu  ,  vous  y  mettrez  fuffifante  quantité 
d’efprit-de- vin  à  la  canelle ,  pour  tout  affai- 
fonnement ,  fans  autre  épice;  vous  y  met¬ 
trez  de  l’eau-de-vie,  paflerez  le  tout  à  la 
chauffe  ;  &  quand  il  fera  clair ,  vous  le  met¬ 
trez  en  bouteilles,  que  vous  aurez  foin  de 
bien  boucher  &  cacheter,  de  peur  qu’il  ne 
s’affbibliffe  par  l’évaporation  ;  vous  le  met¬ 
trez  à  la  cave,  pour  le  faire  repoferl’efpace 
de  fix  femaines;  &  au  bout  de  ce  tems, 
vous  pourrez  .le  mettre  en  vente. 

Je  renouvelle  ici  le  confeil,  que  j’ai  don¬ 
né  plus  haut ,  de  goûter  fouvent  le  ratafia  ; 
mais  j’ajoute  encore  celui-ci ,  c’eft  qu’il  faut 
toujours  le  goûter  avant  que  de  le  vendre 
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pour  bien  connoître  la  qualité,  ou  fes  dé*- 

fauts. 

On  s’alTûre  par-là,  qu’il  ne  manque  rien 
à  fes  reeetres  j  on  fait  fes  réflexions ,  on 
raifonne  fon  opération  ,&  l’on  tire  fes  con¬ 
séquences  ,  pour  faire  de  même ,  fi  la  li¬ 
queur  a  les  qualités  qu’elle  doit  avoir ,  ou 
pour  remédier  à  ce  qui  lui  manque,  fi  on 
avoir  omis  quelque  chofe  ;  où  enfin  pour 
y  ajoûter,  fila  liqueur  eft  encore  fufcepti- 
ble ,  de  plus  de  perfeélion  qu’on  ne  lui  en  a 
donné. 

D’ailleurs,  en  raifonnant  fes  principes, 
outre  qu’on  peut  faire  de  nouvelles  décou¬ 
vertes  ,  c’eft  qu’on  s’alfûre  de  fa  propre 
fcience ,  &  que  fans  compter ,  qu’on  fe  met' 
hors  d’atteinte ,  &  qu’on  n’aura  point  de 
reproches  à  vous  faire  ;  fouvent  encore  on 
fe  diftingue,  &  on  fe  met  au-delTus  des  au¬ 
tres. 

Rien  en  un  mot  n’eft  petit'pour  celui, qui 
veut  exceller ,  il  tire  avantage  de  tout  ;  & 
quoique  le  ratafia  foit  la  partie  la  plus  in¬ 
grate  de  la  fcience  du  Diftillateur,  il  ne  faut 
pas  cependant  négliger  de  s’y  rendre  ha¬ 
bile.- 

Recettes 

Pour  vingt  pintes  de  jus  ,  vous  mettre^ 
-cinq  livres  &  dix  onces  de  lucre,  dix  pin- 
Tes^  dleau-de-vie ,  &  de  l’efgtit  decanelle- 
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difiillé,  ce  que  vous  jugerez  fuffifant  pour- 
le  goût  de  votre  ratafia. 

Recette  double  ou  d’hypothèque. 

Sur  vingt  pintes  de  jus ,  vous  mettrez 
quinze  livres  de  fucre  ,  dix  pintes  d’efprit- 
de-vin  fimple,  &  d’efprit  aux  quatre  épi¬ 
ces,  que  nous  avons  décrit  plus  haut,  fuf-' 
filante  quantité  pour  le  goût  de  la  liqueur. 

Ohferuation.  Pour  le  ratafia  de  prune  de 
Mirabelle,  &  pour  celui  d’abricot ,  il  faut 
obferver  la  même  conduite  que  pour  lesra- 
tafias  de  pêche,  &  de  prune  Reine  Claude , 
c’eft- à-dire,  qu’il  faut  écrafer  le  fruit,  en 
exprimer  le  jus,  &  y  mettre  la  quantité  de 
fucre  prefcrite ,  pour  le  ratafia  de  pêche  j 
&  pour  le  fyrop  de  celui-ci. 


CHAPITRE  CXVI. 

Du  V^SPSTRO  ET  LES  QU  yi  LIT  ES  DE  Lyi 
GRAINE  DE  CaROTTE, 

Le  ratafia  de  Vefpétro,  fut  autrefois  une 
liqueur  extrêmement  à  la  mode  ;  elle 
eft  excellente  pour  les  maladies  occafion- 
nées  par  les  vents  ;  elle  réuniflbit  deux  ex¬ 
cellentes  qualités  :  elle  guériflbit&  faifoit 
plaifir.  Son  régne  eft  pafle ,  elle  eft  tombée 
en  Bourgeoifie.  Sa  chute  n’eft  pas  encore 


4^5  Traité  raijonné 

fi  mauvaife  ,  &  la  Bourgeoifie  n’efi  peüf; 
être  pas  la  portion  la  moins  fage  de  la  fo* 
ciété.  On  pourroitdire  plus.  Un  nouveau 
nem  fait  quelquefois  fortune  ,  plus  qu’un 
mérite  ancien  &  reconnu. 

On  employé  à  ce  ratafia  fept  fortes  de 
graines;  qui  font  l’anis ,  le  fenouil,  l’an¬ 
gélique,  la  coriandre  ,  la  graine  de  Ca¬ 
rotte ,  celles  de  Cherui  &  de  Carvi. 

J’ai  donné  les  définitions  des  quatre 
premières ,  aux  Chapitres ,  qui  en  traitent 
fpécialement.  Je  vais  donner  celles  des 
trois  dernieres. 

La  Carotte  eft  une  racine  annuelle ,  po¬ 
tagère  ,  faire  comme  un  pivot  de  couleur 
jaune ,  un  peu  plus  que  ckrine.  Sa  moin¬ 
dre  grofleur  dans  fâ  maturité,  eft  d’un  pou¬ 
ce  ou  d’un  pouce  &  demi  de  circonférence, 
&  de-là  ,  jufqu’àcinq  ,  fix  &  plus,  char¬ 
nue  ,  ferme  ,  unie  ,  &  diminue  jufqu’en 
bas  ,  de  la  longueur  de  cinq  &  fix  pou¬ 
ces  ,  fans  fibre  ,  ni  chevelu  ;  fes  feuilles 
font  d’un  beau  verd  velues  par-defibus ,  dé¬ 
coupées  en  plufieurs  fegmens ,  qui  fe  divi- 
fent  encore  en  une  infinité  d’autres:  fa  tige 
eft  ferme ,  droite ,  cannellée  &  garnie  par 
intervalle  de  quelques  feuilles  femblables 
aux  premières  :  au  fommet  de  cette  tige  , 
naît  un  large  bouquet  en  parafot ,  compofé 
de  plufieurs  petites  fieurs  blanches.  Sa  grai¬ 
ne  eft  un  ovale  applati ,  de  couleur  rou; 
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geâtre  dans  fa  maturité ,  elle  entre  en  plu-i 
fleurs  autres  recettes ,  ainfi  que  nous  di-^ 
rons  ci-après;  elle  eft  aromatique,  cor¬ 
diale  ,  &  chaffe  les  vents. 

Le  Carvi  eft  une  plante  qu’on  dit  avoir 
tiré  fon  nom  de  la  Carie  ,  lieu  de  fon  ori-, 
gine.  Sa  racine  eft  longue  ,  &  grofîe ,  blan¬ 
che  ,  d’un  goût  aromatique  un  peu  âcre  : 
fes  feuilles  naiffent  comme  par  paires ,  dé¬ 
coupées,  menues,  le  long  d’un  côte  ,  elles 
font  femblabîes  aux  feuilles  de  carottes  fau- 
vages  ;  fes  fleurs  font  comme  celles  de  la 
carotte,  tant  fauvage que  potagère  en  pa- 
rafol ,  compofées  de  cinq  petites  feuilles 
rondes ,  blanches  ou  rouges ,  difpofées 
commedes  fleurs  de  lys  :  fa  graine  eft  étroi¬ 
te,  un  peu  longue,  cannellée  fur  le  dos  ; 
d’un  goût  âcre  &  aromatique.  C’eft  de  tou¬ 
te  la  plante  la  feule  partie  dont  on  falTe 
ufage  dans  la  diftillation  ;  elle  eft  ftomacha- 
le,  cordiale  &  aromatique,  chaffe  les  vents. 
Les  Anglois  en  font  grand  ufage ,  il  en 
entre  dans  beaucoup  d’alimens. 

Le  Cherui  eft  une  racine  potagère  ; 
compofée  de  plufteurs  pivots ,  comme  de 
petits  navets,  longs  comme  le  doigt  , 
blanchâtres  en  dehors ,  &  très-blancs  en 
dedans doux  ,  &  d’un  goût  un  peu  aro¬ 
matique  ,  &  fe  ramàffent  en  botte  à  leur 
fommet.  Ses  feuilles  reffemblent  à  celles  du 
cercifi  ,  dont  il  eftuneefpece;  du  milieu 
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fort  une  tige ,  grêle ,  ferme  &  canneliée. 
Ses  fleurs  font  blanches  :  fa  graine  efl:  ova¬ 
le  ,  longuette  ,  menue  ,  rayée  dans  fa  lon¬ 
gueur,  &  beaucoup  reffemblante  à  celle 
au  perfll ,  d’un  blanc  gris  ^  platte  dans  une 
de  fes  extrémités  aromatiques ,  &  bonne 
pour  les  vents. 

Voilà  les  graines ,  qui  efitrent  dans  la 
compofition  du  Vefpétro;  &  voici  comme 
on  les  employé. 

Pour  faire  la  ratafia  de  Vefpétro,  vous 
prendrez  les  graines  ci-deflfus  ,■  vous  les 
mettrez  dans  un  vaifleau  bien  propre  ,  &  y 
mettrez  de  l’eau-de-vie;  vous  boucherez 
bien  le  vaifleau  ,  &  vous  aurez  foin  de  re¬ 
muer  votre  infufion  tous  les  huit  jours ,  & 
©bferverez  cette  pratique  pendant  fix  fe- 
maines  ;  au  bout  de  ce  tems ,  vous  la  paf- 
ferez  dans  un  tamis  ,  &  laifferez  égoutter 
vos  graines;  vous  ferez  fondre  du  fucre 
dans  l’eau- de- vie  qui  fera  féparée  de  votre 
infufion  fans  y  mettre  d’eau  ,  comme  aux 
autres  fyrops  ;  vous  le  remuerez  tous  les 
jours ,  jufqu’à  ce  que  le  fucre  foit  bien  fon¬ 
du  ;  il  faut  toujours  boucher  le  vaifleau 
pendant  que  le  fucre  fera  à  fondre,  afin  que 
les  efprits  ne  s’évaporent  point  ;  &  quand 
votre  fucre  fera  fondu ,  vous  paflTerez  ce 
mélange  à  la  chauflTe.  Si  vous  voulez  que 
ce  ratafia  foiP rouge,  vous  ferez  une  tein¬ 
ture  de  Coquelico. 
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Si  vous  voulez  fupprimer  quelques-unes 
des  graines,  qui  entrent  dans  cette  recette , 
que  ce  foit  l’une  des  deux  dernieres;  les  cinq 
premières  y  font  abfolument  elTentielles 
Obfervez  bien  ce  que  nous  avons  dit 
ci-deffus ,  df  votre  ratafia  fera  parfait. 

Recette, 

Pour  vingt  pintes  de  ratafia  vous  em- 
ployerez  vingt  pintes  d’eau-de-vie ,  fix  on¬ 
ces’  d’ànis ,  fix  onces  de  fenouil ,  fix  de 
coriandre ,  trois  onces  d’angélique  ,  trois 
onces  de  coriandre  ,  fix  de  cberui,  &  fix 
de  carvi. 


CHAPITRE  ex  VIL 

L  JS  R  AT  AF  J  A  DE  C  A  S  S  I  S. 

Le caflîs  ,  efl:  une  efpece de  grofeiller , 
qu’on  appelle  grofleiller  noir  en 
beaucoup  d’endroits  il  ne  diffère  des 
grofeillers  rouges  ,  qu’en  ce  que  fon  écor¬ 
ce  efl:  plus  noire ,  fes  feuilles  plus  larges , 
&  qui  jaunilfent  en  vieilliflant  :  fon  fruit 
vient  en  grappe  ,  il  efl  fort  doux  &  même 
un  peu  fade  ,  très-noir.  On  en  fait  un  ra-»' 
tafia ,  qui  a  beaucoup  la  vogue  à  préfenr, 
auquel  on  attribue  des  effets  prodigieux 
&  mille  merveilles  ;  fa  feuille  a  de  l’odeur. 
On  en  prend  l’infufîon  comme  du  thé ,  & 
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cette  infufion  fait  des  miracles ,  li  l’on  en 

croît  les  Partifans  du  Caflis. 

L’ufag-e  nous  en  vient  de  Bordeaux  ,  où 
on  le  mita  la  mode  ,  il  y  a  quelques  années. 
Il  a  fl  bien  pris  depuis  »  foit  que  fes  effets 
foient  bien  prouvés  Ou  non  ,  qu'il  figure 
avec  beaucoup  d’éclat  &  de  brillant  dans  le 
monde  :  on  fait  même  un  extrait  de  ce  fruit, 
comme  du  genièvre  j  auquel  on  donne  le 
grand  nom  de  Panacée.  Il  n’eft  pas  fans 
mérite  ,  il  efl  fort  cordial ,  il  aide  à  la  di- 
geftion,  &  prefque  tout  le  monde  a  de  ce 
ratafia  pour  obvier  auxaccidens  de  ce  gen¬ 
re.  Qu’il  mérite  ou  non  les  éloges  dont  on 
î’hono're  ;  voici  la  façon  de  l’employer  3  elle 
efl:  fort  fimple. 

Vous  prendrez  des  feuilles  de  Caiïïs  , 
dont  vous  ôterez  les  côtes  3  vous  les  . met¬ 
trez  infufer  dans  l’eau-de  vie  pendant  un 
mois  3  vous  mettrez  dans  ladite  infufion 
du  macis, du  clou  de  girofle ,  de  la  candie  3 
&  quand  la  vertu  du  Caflis  aura  bien  paffé  , 
&  bien  pénétré  votre  eau-de-vie  ,  vous 
paflerez  cette  infufion  dans  un  tamis.  L’in- 
fufion  paflée ,  &  vos  feuilles  bien  égouttés  3 
vous  mettrez  du  fucre  dedans ,  fans  y  met¬ 
tre  d’eau.  Ce  fucre  ne  fondra  pas  d’abord, 
parce  qu’il  fond  difficilcmentdans  l’eau-de- 
vie  J  &  il  lui  faudra  du  rems  que  vous  lui 
donnerez  3  vous  le  remuerez  tous  les  jours , 
julqu’à  ce  qu’il  foit  bien  fondu.  Vous  oh- 
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feverez  fur-tout  de  ne  point  laifTer  kvaif- 
feau  ,  dans  lequel  vous  aurez  mis  votre  in- 
fufion  débouché,  pendant  le tems que  vo¬ 
tre  fucre  fera  à  fondre.  La  force  de  vos  ef- 
prits,  &  la  vertu  des  feuilles  du  Caflls  s’c- 
vaporeroient  ;  pour  cet  effet ,  vous  met¬ 
trez  cette  infufion  dans  une  cruche  de  grès, 
ou  autre  vailfeau  ,  dont  fcmbouchure  foie 
étroite  ,  &  puilfe  fe  boucher  exaéfement 
pendant  que  votre  fucre  fondra.  Quand 
votre  infufion  fera  au  point  où  elle  doit  être; 
vous  la  pafl'erez  à  la  chauffe  pour  la  clari¬ 
fier;  &  quand  elle  fera  claire,  vous  la  met¬ 
trez  en  bouteilles  ,  que  vous  boucherez 
bien ,  ôc  cacherez  pour  fervir  au  befoin. 

Il  n’eft  pas  furprenant,  que  ce  ratafia 
échauffe,  fortifie  l’eftomach  ,  &  aide  à  la 
digefîion  des  alimens.  L’eau-de-vie  forti¬ 
fiée  par  les  trois  épices  ci-deffus ,  le  fucre 
&  la  chaleur  même  du  Caflls ,  fans  une  gout¬ 
te  d’eau,  font  concevoir  fans  difficulté, 
que  la  vertu,  qu’on  luidonne  eft  néceffaire; 
toüty  efl  cordial  &  bon. 

Recette.  Pour  faire  dix  pintes  de  ratafia 
de  caffisjvous  prendrez  quatre  poignées 
de  feuilles,  dix  pintes  d’eau-de-vie,  deux 
gros  dejnacis,  demie  once  de  canelle,  de¬ 
mi  gros  de  girofle  pulvérifée,  &  deux  li¬ 
vres  &  demie  de  fucre.  Si  on  le  fait  avec  le 
jus  du  fruit ,  il  faut  faire  comme  pour  les 
autres  hypothèques. 
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CHAPITRE  CXVIII. 

Vu  Ratafia,  de  fieur  d’oranges  du  Ra¬ 
tafia  commun  (ér  hypothèque  ^  d'orange  de 
Portugal. 

NOus  aurions  compris  dans  le  Chapi¬ 
tre  de  l’orange  ,  ces  trois  liqueurs  , 
fi  nous  ne  nous  étions  propofés  de  faire 
des  ratafias  une  partie  féparée ,  parce  qu’à 
parler  proprement ,  le  ratafia  n’eft  point 
l’ouvrage  de  la  diftillation  ,  quoiqu’il  foit 
une  partie  efl'entielle  du  commerce  du  Dif- 
sillateur. 

Lessfleurs  ^  aufli  bien  que  les  fruits,  font 
propres  à  faire  le  ratafia  :  généralement  ce 
qui  eft  propre  à  faire  des  liqueurs  à  lefprit- 
de-vin  ,  eft  propre  à  faire  des  ratafias.  La 
fleur  d’orange  ,  par  la  fupériorité  de  fon 
parfum  ,  y  eft  plus  propre  que  tout  autre 
chofe:  quoique  l’ufage  en  foit  un  peu  tom¬ 
bé  dans  le  difcrédit ,  il  lui  refte  encore  des 
partifans  ,  c’eft  pour  eux  que  nous  don¬ 
nons  cette  recette. 

Pour  faire  le  ratafia  de  fleurs  d’orange , 
your' prendrez  les  fleurs  les  plus  épaiffes , 
qu’il  vous  fera  poflible ,  qui  feront  fraîche- 
ment-cueiliies ,  avant  le  lever  du  Soleil ,  au 
fort  de  leur  faifon  j  vous  les  éplucherez ,  les 
ferez 
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ïtrez  blanchir  dans  très  peu  d’eau  ,  vous 
ferez  bouillir  avant  d’y  mettre  vos  fleurs  , 
vous  ne  laiflerez  ces  fleurs  q  le  très-peu  de 
tems  dans  le  blanchiflage;  quand  vous  les 
aurez  fait  blanchir ,  vous  les  mettrez  égoû- 
ter  dans  un  tamis,  jufqu’à  ce  qu’elles  ioient 
froides;  &  quand  elles  le  feront,  &  bien 
ègoûtées  ,  vous  les  mettrez  infufer  dans 
l’eau-de  vie  ,  tout  au  moins  lî:<  femaines, 
ou  un  mois;  ceteras  écoulé,  vous  pafle- 
rez  dans  un  tamis  votre  infufion  pour  ré¬ 
parer  vos  fleurs  d’avec  l'eau  de- vie  ;  & 
quand  votre  infufion  fera  paffée ,  &  que 
vos  fleurs  auront  été  bien  égoûtées  ,  vous 
ferez  fondre  du  fucre  dans  l’eau  ;  &  quand 
îl  fera  fondu  ,  vous  mettrez  cette  eaü-de- 
vie,  féparée  des  fleurs,  dans  ce  lyrop  & 
le  paflerez  à  la  chaufle  pour  le  clarifier; 
voilà  la  façon  de  faire  ce  ratafia.  Si  votre 
infufion  étoit  trop  forte  en  fleurs,  vous  y 
ajouterez  de  l’eau-de-vie  &  du  lyrop-,  fait 
comme  ci-  de^us ,  à  proportion  de  fa  force  : 
il  n’y  a  de  réglé  pour  ce  point  ^  que  le  dif- 
cernement  du  Fabriquant,  &  le  goût  géné¬ 
ral  ,  qu’il  doit  étudier  co,nnüître,  autant 
qu’il  eft  en  lui. 

'  Plufieurs  perfonnes  ne  font  point  blan¬ 
chir  la  fleur  d’orange,  parce  que  l’infu/jon 
ne  donne  pas  tant,  &.  qu’il  en  fautbeaucoq  t 
moins,  que  lorfqu’on  les  fait  blanchir;  U 
fftfimple,  que  quand  on  les  blanchit ,  une 
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partie  du  parfum  s’évapore  ;  mais  aufli 
quand  on  ne  les  blanchit  pas,  il  y  a  beau¬ 
coup  plus  d’âcreté ,  qui  fe  perd  abfolument 
au  blanchiffage.  D’autres  ne  fe  fervent  que 
de  l’eau  de  fleurs  d’orange  diftillée  ,  forte 
en  fruit,  &  en  mettent  au  point, qu’ils  jugent 
au  goût,  convenir  à  la  force,  qu’ils  veulent 
donner  à  leur  liqueur. 

Ces  façons  différentes  de  faire  ce  ratafia  ; 
font  relatives  au  goût  ;  ce  font  autant  de 
chemins  differens ,  qui  conduifent  au  même 
but.  On  peut  effayer  des  trois  façons,  & 
s’en  tenir  à  ce  qu’on  jugera  le  meilleur. 

On  blanchit  la  fleur ,  pour  lui  ôter  ce 
goût  âcre  :  on  ne  la  blanchit  pas  pour  épar¬ 
gner  fur  la  quantité,  qu’il  en  faut,  quand  on 
les  blanchit.  On  fe  fert  de  l’eau  diftillée  de 
fleurs  d’orange ,  pour  épargner  les  incomy 
modités ,  &  trancher  les  longueurs.  Toutes 
ces  façons  peuvent  être  bonnes;  jepropofe 
aufli  ma  recette. 

Recette  pour  faire  le  Ratafia  de  fieur  d'orange 
pmple. 

Prenez  une  livre  de  fleurs  d’orange  blan¬ 
chies  ,  comme  il  eft  dit  ci-deffiis ,  vous  les 
mettrez  dans  cinq  pintes  d’eau-de-vie; 
vous  ferez  fondre  votre  fucre  flans  cinq 
pintes  d’eau,  &  vous  ne  mettrez  de  fucre, 
que  deux  livres. 

Si  la  fleur  d’orange  n’eft  pas  blanchie  | 
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vous  mettrez  fept  pintes  &  chopine  d’eau- 
de-vie  ,  fept  pi  ntes  &  demie  d’eau ,  &  trois 
livres  de  fucre. 

Recette  pour  faire  lé  même  Ratafia  double. 

Si  vous  voulez  faire'  le  ratafia  de  fleurs 
d’orange  double,  vous  mettrez  le  double 
de  fleurs  pour  votre  infufion  ,  blanchies  , 
comme  il  efl  dit  ci-deflus  ,  dans  la  même 
quantité  d’éfprit-de-vin  fimple  :  vous  met¬ 
trez  ,  pour  faire  votre  fyrop  ,  au  lieu  de 
trois  livres  de  fùcre,  qu’il  faut  dans  la  re¬ 
cette  'précédente  ,  pour  le  ratafia  commun , 
fept  livres  &  demie  dans  celui-ci,  dans  pa¬ 
reille  quantité  d’eau. 

Du  ratafia  Sr  hypotéque  d’orange  de  Portur 
gai. 

Ce  ratafia,  que  nous  donnons  n’efi:  pas 
commun  ;  le  jus  de  l’orange  de  Portugal  en 
efl:  la  bafe  :  il  efl:  parfait  quand  il  efl  bien 
fait  J  mais  il  faut  pour  le  choix  des  oran¬ 
ges  une  extrême  attention. 

L’orange  efl  un  fruit  très-commun  dans 
îa  Provence  &  le  Languedoc  ,  plus  com¬ 
mun  encore  dans  la  Provence  ;  commun 
aulïï  dans  l’Italie  ,  &  fur-tout  dans  le  Por¬ 
tugal ,  d’où  nous  viennent  les  plus  bel¬ 
les  &  les  meilleures.  Ces  oranges  font 
grofles  comme  des  groflTes  pommes,  d’un 
jaune  d’or  j  elles  font  d’abord  couvertes 


45^  Traité  raifonné 

d’une  peau  extrêmement  fine,  jaune,  dorée  ï 
cette  peau ,  ou  écorce ,  qui  efl:  la  partie 
quinteflencimfe  de  l’orange  ,  couvre  une 
autre  écorce  blanche  épaifle  ,  charnue  ,  & 
très-ferme  :  fa  chair ,  ou  fubftahce  inté¬ 
rieure  ,  ell:  fpongieufe ,  véficuleule ,  molle  , 
&  réparée  par  plufieurs  pellicules ,  qui  la 
divifent  en  plufieurs  quartiers,  pleins  d’un 
fucre  aigrelet  dans  quelques  unes,  &  doux 
dans  les  autres.  Ses  femences  font  comme 
celles  du  citron,  blanches,  dures,  oblon- 
gues  &  pointues  d’un  côté.  Nous  parlons 
dans  plufieurs  endroits  de  ce  traité ,  du  mé¬ 
rite  de  ce  fruit. 

Pour  faire  le  ratafia  d’orange  de  Portu¬ 
gal,  il  faut  prendre  les  oranges  dans  leur 
plus  parfaite  maturité,  c’eft-à-dire,  pour 
ce  Pays- ci,  fur  la  fin  de  Mars,  ou  au  com¬ 
mencement  d’Avril  ;  choifir  celles ,  qui  fe¬ 
ront  des  plus  tendres  ,  donrla  peau  lèra  la 
plus  fine:  ces  oranges  ainfi  choifies,  cou¬ 
pez  légèrement  la  première  écorce ,  qu’on 
appelle  autrement  zeftes  d’oranges ,  fans 
couper  le  blanc  de  la  fécondé  écorce  ;  gar¬ 
dez  ces  zeftes  pour  rufage,que  nous  dirons 
ci-après  ;  ouvrez  vos  oranges ,  exprimez-, 
en  le  jus ,  mettez  ce  jus  dans  l’eau-de-vie , 
dans  laquelle  vous  ferez' fondre  votre  fu¬ 
cre  5  &  mettez.les  zefles  ci-delTiis  dans  la  li¬ 
queur ,  &  les  lailfez  infufer  pendant  douze 
pu  quinze  jours.  Après  cetems ,  &  quand 
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Votre  fucre  fera  bien  fondu ,  paflez  le  tout 
à  la  chaulfe,  pour  le  clarifier  3  &  quand  vo¬ 
tre  infufion  aura  pafie  au  clair  ,  votre  ra¬ 
tafia  fera  fait. 

Obferyez  fur-tout  de  ne  vous  fervir  que 
d’oranges  douces,  &  des  plus  douces,  qu’il 
vous  fera  poffible  d’avoir  :  quelquefois  il 
s’en  rencontre  d’aigres ,  d’autres  fois  d’a- 
mereSj  ce  font  les  plusmauvaifes,  avec  les 
cotoneufes  j  les  aigres  font  encore  les  plus 
fupportables. 

Recette  pour  le  ratafia  commun  d’orange  de 
Portugal. 

Pour  faire  ce  ratafia  ,  fur  dix  pintes  de 
jus ,  vous  mettrez  cinq  pintes  d’eau-de-vie^ 
trois  livres  de  fucre ,  &  les  zeftes  de  dix 
oranges,  que  vous lailferez  infufer  pendant 
quinze  jours. 

Pour  Vhypothéqae. 

Sur  dix  pintes  de  jus ,  vous  mettrez  fept 
pintes  d’efprits  redlifids ,  huit  livres  &  de¬ 
mie  de  fucre ,  &  des  zeftes  d’orange  autant 
qu’à  la  recette  précédente. 

Autre  façon  défaire  l’hypothèque. 

Au  lieu  de  mettre  infufer  lès  zeftes 
comme  aux  recettes  précédentes  ,  mettez 
pareille  quantité  de  jus  &  de  fucre  qu’à 
l’hypotheque  précédent ,  &  faites  diftiller 
Tiij 
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les  zeftes  en  reélifiant  les  efprits ,  que  vous- 
mettrez  en  pareille  quantité ,  que  pour  l’hy- 
pothéque  ci-defTus. 

Objirvation.  Dans  les  recettes ,  que 
nous  venons  de  donner ,  nous  avons  donné 
la  quantité  de  fucre,  eau-de-vie  ,  ou  ef¬ 
prits  ,  relativement  à  celle  du  Jus;  mais  il 
eft  facile  de  voir,  que  nous  ne  uatuons  no¬ 
tre  recette  que  pour  une  quantité  détermi¬ 
née,  &  on  augmentera  ,  ou  l’on  diminuera 
par  proportion  delà  plus  ou  moins  grande 
quantité  de  jus  :  on  ne  détermine  rien  non 
plus  fur  la  quantité  d\)ranges,qu’ilfaut  em¬ 
ployer  ,  parce  que  les  unes  rendent  plus  de 
jus ,  les  autres  moins.  Toute  Fattention  dn 
Fabriquant  doit  tomber  fur  le  choix  des 
oranges,  qui  doivent  être,  comme  nous 
avons  dit  ^  les  plus  douces  qu’il  fcra  poSi; 
ble. 
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CHAPITRE  CXIX. 

Ds  LA  Q  RE  N  A  D  E. 

Le  Grenadier  eft  un  Arbriffeau  très- 
,  commun  en  Lang-uedoc,  en  Provence, 
&  très-connu  dans  ce  Pays-ci.  Le  fruit  qu’il 
produit,  qu’on  appelle  ici  grenade,  & 
que  les  Languedociens  appellent  miogran- 
ne ,  eft  de  la  clafle  des  fruits  à  écorce.  Celle 
de  la  grenade  eft  dure  comme  un  cuir  ,  de 
couleur  brune,  obfcure  en  dehors ,  &  jaune 
en  dedans  :  ce  fruit  eft  rond  ,  garni  d’une 
couronne,  formée  par  les  échancrures  du 
calice.  Il  eft  divifé  dans  fon  intérieur,  par 
plufieurs  membranes ,  qui  font  tout  autant 
de  loges ,  remplies  de  grains  entafles  les 
uns  fur  les  autres  ,  &c  d’une  fubftance  char¬ 
nue,  très-fucculente,  de  couleur  rouge  in¬ 
carnate  ,  extrêmement  agréable  au  goût , 
■&  très-rafraîchiftante ,  tantôt  aigre,  tantôt, 
douce ,  ce  qui  différentie  les  efpéces ,  en 
grenades  aigres ,  &  en  grenades  douces  ; 
on  les  diftingue  encore  CCS  efpcces,  entre 
celles  à  petits  ,  &  celles  à  gros  grains. 

Pour  faire  le  Ratafia  de  Grenade. 

Pour  bien  faire  ce  ratafia,  vous  pren¬ 
drez  des  grenades  douces  j  il  faut  choiftr 

T  iy 
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celles  dont  les  grains  font  les  plus  gros:  les 
grenades  à  petits  grains  font  diin  emploi 
très  ingrat ,  &  ne  rendent  prefque  rien.  Il 
faut  choifir  les  grenades  les  plus  faines  ; 
qu’elles  ne  foient  fur-tout  ni  gâtées  ,  ni 
pourries,  parce  que  la  moindre  altération 
dans  ce  fruit  influe  nécelTairement  fur  tout 
le  refte  du  fruit ,  lui  donne  un  goût  pourri , 
ou  amer,  qui  ôte  tout  le  mérite  de  la  li¬ 
queur  qu'on  peut  en  faird,  &  la  gâte  abfo- 
lument;  il  faut  auflî  que  ce  fruit  foit  pris 
dans  fa  parfaite  maturité ,  ce  que  vous  con- 
noîtrez  par  le  vermeil  du  grain  ,  qui  efl 
d’un  brillant  frappant ,  quand  le  fruit  efl:  à 
fon  point. 

Ce  choix  fait,  félonies  connoilTances  j- 
que  nous  venons  de  donner ,  vous  ouvrirez 
votre  grenade,  en  ôterez  les  grains,  & 
vous  aurez  fur  tout  une  extrême  attention  à 
ne  point  laiiTer  ces  pellicules,  ou  membra¬ 
nes,  qui  font  les  féparations  dans  l’inté¬ 
rieur  du  fruit ,  parce  qu’elles  font  très- 
ameres,  &donneroient  à  votre  ratafia  une 
amertume  très-contraire  à  la  douceur ,  qui 
lui  efl  efîentielle. 

Quand  vos  grenades  feront  égrainées, 
&  que  vous  aurez  arraché  les  membranes 
fufdites,  vous  les  prefferez  avec  la  main 
dans  un  tamis,  afin  que  le  jus  tombe  dans 
une  terrine,  fans  mélange  de  grains,  ou 
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grenades  s’exprimoit  avec  un  , linge  ,  les 
grains  froiffés'  donneroient  encore  un  goût 
amer  à  votre  liqueur,  ou  ratafia  votre  jus 
étant  ainfi  exprimé,  vous  ferez  fondre  dans 
ledit  jus  le  fucre ,  fans  autre  fyrop  ;  vous 
mettrez  enfuite  l’eau-de-vie  &  de  l’efprità 
la  canelle,  &  autres  épices ,  le  pafferez  en- 
fuite  à  la  chauffe,  pour  le  clarifier:  quand 
votre  ratafia  fera  clair,  vous  le  mettrez  en 
bouteilles ,  &  votre  ratafia  fera  bon  à  boire 
au  bout  de  quinze  jours,  d’une  beauté  & 
d’un  goût  rare  ,  &  à  coup  fûr,  nouveau 
pour  Paris,  mais  auffi  très- coûteux. 

Recette  pour  le  Ratafia  de,  Grenade fimple. 

Pour  deux  pintes  de  jus,  mettez  cinq 
demi-feptiers  d’eau-de-vie  ,  une  livre  de 
fucre,  &  de  l’efprit  de  canelle  ,  ce  qu’il  en 
faudra  pour  affaifonner  votre  ratafia. 

Recette  double  ou  d'hypothèque» 

Sur  deux  pintes  de  jiis  de  Grenade ,  vous 
mettrez  une  livre  Sèdetnie  ,  ou  deux  livres 
de  fucre,- cinq  demi-feptiers  d’efp rit- de¬ 
vin  ,  pour  trois  pintes  environ ,  &  de  l’ef¬ 
prit  aux  quatre  épices,  félon  l’affaifonne- 
fnent,  que  vous  jugerez.la  plus  convenable. 
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CHAPITRE  CXX. 

Sl/X  lHsTPOTïTEQPE  en  GENEREE. 

L’Origine  du  nom  d’hypothèque  n’efî; 

pas  connue  des  Difl:illateurs,q.ui  Pem- 
ployent  j  &  moi-même ,  je  ne  fçais  à  quoi 
il  vient  pour  les  liq  ueurs  :  mais  comme  tout 
èft  de  Gonvention  dans  ce  monde  ,  hypo¬ 
thèque  en  terme  de  diftillation  ,  Unifie  lir: 
queur  double ,  &  c’eft  ce  qu’on  eft  conve: 
nu  d’entendre  par  ce  terme. 

L’hypothèque  donc  ,  eft  une  liqueur 
double  ,  &  à  laquelle  le  Diftillateur  a  don¬ 
né  toute  la  perfeètion  ,  dont  elle  puifle  être 
fufceptible  ■  ou  plutôt  toute  la  perfeètion^ 
qu’il  èft  capable  de  lui  donner. 

L’hypothèque  &  fa  véritable  fignifica^: 
îion  ,  eft' un  ratafta  double  en  fruit,  fait 
avec  des  efprits  &  des  épices ,  qui  atout  le 
corps  &  le  parfum  de  fruit ,  k  force  des  ef¬ 
prits',  &  la  cordialité  des  épices. 

Les  vrais  hypothèques  fe  font  avec  le 
corps  du  fruit,  qui  fert  à  compofer  le  fyrop 
de  ces  liqueurs  il  n’entre  point  d’eau  danç 
les  hypothèques  pour  faire  fondre  le  fucre, 
e’eft  dans  le  jus  du  ftqlt ,  qu’il  eft  fondu. 

Les  hypothèques  les  plus  ordinaires  & 
les  meilleurs  i  font  ceux  de  gêches ,  d’abri* 
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cors ,  de  coins ,  de  mufcat  &  de  grenade. 

Ces  hypothèques, quand  ils  font  bien  faits, 
font  d’excellentes  liqueurs  ,  infiniment  fu- 
périeures  aux  ratafias  ,  dont  ils  font  l’ame 
clairs  que  les  ratafias ,  quoiqu’infini- 
ment  plus  moelleux  ,  &  conféquemment 
auffi  faciles  ,  &  mille  fois  plus  agréables  à 
boire.  Le  fruit  y  a  un  goût  plus  marqué  & 
plus  fin  ^  &  l’hypothèque  le  rend  après  plu- 
fieurs  années  avec  tout  fon  parfum. 

On  peut,  fi  l’on  veut,  faire  des  hypo¬ 
thèques  avec  toute  fortes  de  fyrops  ,  en; 
obfervant  cependant  de  ne  point  augmen¬ 
ter  le  fyrop  en  y  mettant  de  l’eau  :  mais  if 
faut  mettre  fimplement  dans  votre  fyrop 
autant  d’efprits  qu’il  en  faudra  ,  pour  don¬ 
ner  à  votre  hypothèque  la  force,  qu’il  doic 
avoir. 

Si  donc, vous  vous  fervezd  es  fyrops  ,  if 
faut  qu’ils  foient  nouveaux  ,  que  ces  fyrops 
foient  faits  avec  des  fruits, qui  ayentètécon- 
fits,  feulement  depuis  trois  ou  quatre  mois 
au  plus  ^.parce  que  c’efl  alors,  que  le  fruit  & 
le  fyrop  font  à  leur  perfeèlion,  &  c’efîle 
feul  tems  qu’on  puiffe  s’en  fêrvir pour  fai¬ 
re  des  hypothèques  ;  à  moins  que  ce  rie 
fuffent  des  fyrops  de  fruits  à  écorce ,  qui 
confervent  leur  parfum  plus  long- tems  „  & 
,ce parfum  efl  la  partie,  effentielle  de  ees,  for¬ 
tes  de  fruits. 

Généralenietït  dans  toutes:  les  forte» 
T  v| 
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d’hypothèques  que  vous  pourrez  faire; 
vous  mettrez  pour  ieur  aflaifonnement, 
un  peu  d’efprit  diflillé  aux  quatre  épices  : 
ce  qui  leur  donnera,  outre  la  cordialité,  le 
goût  le  plus  dateur  :  mais  les  hypothécjnes 
ci-delTus  font  les  meilleurs,  &  les  plus 
ufités. 

Quand  vous  aurez  fait  un  bon  choix  des 
fruits,  qui  vous  feront  néceffaires ,  Vous  en 
tirerez  tout  le  jus ,  comme  fi  vous  vouliez 
faire  du  ratafia.  Quand  vous  aurez  tiré 
tout  le  jus  fans  y  mettre  d’eau  ;  &  quand 
ce  fucre  fera  fondu ,  vous  y  mettrez  de  l’ef- 
prit-de-vin,  le  tout  félon  les  recettes  de 
chacun ,  vous  les  pafferez  enfuite  à  la 
chauffe;  &  quand  ils  feront  clairs ,  fins, 
vous  les  affaifonnerez  de  vos  efprits  des 
quatre  épices ,  &  vous  attendrez  quelques 
jours  pour  les  livrer  au  Public ,  afin  de  don¬ 
ner  le  tems  aux  liqueurs  de  faire  leur  dé¬ 
pôt  ,  s’il  s’en  doit  faire,  car  il  y  en  à  qui  en 
font ,  d’autres  qui  n’en  font  pas  :  mais  au 
bout  de  fix  femaines,  vous  pourrez  les  li¬ 
vrer  en  toute  fûreté. 

Au  cas  qu’il  fe  fit  dans  vos  hypothèques 
quelques  dépôts,  vous  tirerez  par  inclina¬ 
tion  votre  liqueur  au  clair.  Vous  remettrez 
de  l’efprit  de- vin  dans  votre  dépôt ,  &  le 
pafferez  à  la  chauffe  des  liqueurs  fines.  Il 
deviendra  clair. 

.Cela  fait ,  vous  mettrez  le  tout  enfeEg- 
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ble  ;  &  vous  n’aurez  plus  à  craindre  de  dé- 
pôt- 

Voilà  la  façon  de  faire  tous  les  hypo¬ 
thèques.  Ce  Chapitre  tout  abrégé  qu’il  eft, 
fuffit  pour  les  faire  de  quelque  efpéce  qu’ils 
puiffent  être  ;  &  fera  la  régie  de  toutes  vos 
opérations ,  en  cette  partie. 


CHAPITRE  CXXI. 

D  £S  H  D  I  Z  £  s. 

LEs  huiles,  ou  effences  dont  nous  par^ 
Ions,  font  des  huiles  parfumées  d’a¬ 
mande  de  Ben  &  deNoifette.  Nous  allons 
dire  d’abord  ce  que  font  ces  trois  fruits  , 
la  faço(n  d’en  extraire  les  huiles  ,  &  après 
nous  dirons  la  manière  de  les  parfumer. 

L’Amande. 

L’amande  eft  le  fruit  d’un  Arbre ,  qu’on 
appelle  l’Amandier  ,  &  eft  très-connu.  Son 
fruit  à  fon  commencement  n’eft  qu’une  par¬ 
tie  charnue ,  verte ,  cotoneufe  en  dehors  , 
au  dedans  de  laquelle  fe  forme  un  noyau 
offeux  ,  qui  renferme  fa  fèmence  .  A  quel-- 
qués  uns  de  ces  Arbres ,  elle  eft  douce,  à 
d’autres  amere.  Cette  femence  eft  propre¬ 
ment  le  fruit  de  l’Amandier,  &  la  feule 
chofe ,  qii’on  employé.  On  en  fait  des  hui- 
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les ,  des  pâtes ,  on  le  mange ,  on  s’en  fert 
pour  la  pâte  d’orgeat,  ainfi  que  nous  di¬ 
rons.  Cette  femence  eft  couverte d’unepel- 
licule  rouffâcre;  fa  chair  eft  ferme  &  blan¬ 
che  ,  fort  douce  ,  &  fort  huileufe  :  on  con¬ 
fit  cependant  le  brou  des  amandes  dans 
leur  verdeur ,  à  peu  près  comme  celui  des 
noix  ;  on  les  elTuye  pour  ôter  le  duvet ,  qui 
les  couvre,  &  on  les  cueille  à  cet  effet,  au¬ 
paravant  que  les  coques ,  ou  parties  olfeufes 
de  l’une  &  de  l’autre  ,  ayent  durci ,  &  on 
les  confit  enfuite  ;  mais  comme  cette  par¬ 
tie  ne  nous  regarde  pas  ,  ce  fera  de  l’huile 
fimplement  que  nous  parlerons. 

Le  Bm. 

Le  Ben  eft  un  fruit  à  coque,  comme  l’a¬ 
mande,,  d’un  Arbre,  qu’on  appelle  Ben,  ou 
Behen.Cet  Arbre  croît  dans  l’Arabie  ;  on 
eaffe  le  noyau  pour  avoir  la  femence  ,  de 
laquelle  on  rire  une  huile  que  les  Parfu¬ 
meurs  empîoyent,  parce  qu’elle  n’a  point 
d’odeur  d’elle-même  j  mais  elle  eft  extrê¬ 
mement  fufceptible  ,  des  impreflîons  de 
toutes  les  odeursdnnt  on  la  veut  charger: 
elle  a  auflï  le  mèrke  particulier  de  ne  ran¬ 
cir  jamais ,  comme  les  autres  huiles  expri¬ 
mées,  &  qu’elle  fe  conferve  très-longtems 
au  meme  dégré  de  bonté.  Cette  huile  fert  à 
elFacer  les  taches,  &  lés  lentilles  du  vifage , 
appliquée  feule ou  mêlée  dans  les  pomai; 
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(Jes  :  elle  eft  d’un  ufage  extrêmement  an¬ 
cien.  Les  Diftillateurs  tirent  de  l’huile  de 
ce  fruit ,  qu’ils  employent  aux  mêmes  ufa- 
ges  que  les  Parfumeurs  pour  faire  des 
lenees  d’odeur  &des  pomades» 

La  Noifette. 

La  Noifette  eft  un  fruit  à  coque ,  quê 
produit  un  Arbre  qu’on  appelle  le  Noife- 
tier.  Ce  fruit,  tel  que  nous  difons,  eft, cou¬ 
vert  d’un  brou  peu  épais ,  &  enveloppé  en¬ 
core  dans  une  efpéce  de  coupe  évafée  & 
échancrée  par  le  haut.  Le  fruit  qui  eft  la  fe- 
tnence  de  l’arbre  eft  renfermé  dans  une  eor 
que  dure ,  de  couleur  roufl'âtre  quand  la 
noifette  eft  féche  ,  &  couvertjd’une  pellir' 
eule  de  même  couleur.  Sa  fubftanee  eft 
blanche  &  ferme ,  douce  &  huileufe ,  com¬ 
me  l’amande.  L’huile  de  ce  fruit  s’employe 
encore  avec  fuccès  pour  les  elfences  d’or 
deur,  ainfi  que  nous  dirons. 

Pour  faire  ces  huiles ,  on  cafte  la  coque 
defdits  fruits  ,  on  en  tire  le  fruit ,  on  le 
broyé  ,  &  on  le  met  dans  une  forts  toile» 
fous  la  prefte ,  &  on  en  exprime  l’huile  fans 
feu;  ou  fî  on  la  tire  au  feu  ,  on  broyé  de 
même  les  fruits,  on  les  met  dans  une 'gran¬ 
de  poêle  de  fonte ,  on  y  met  le  feu  deftbus  j 
^  quand- les  fruits  ainfi  broyés  font  afléai 
échauftPés,  &  quhls  dîftillentl’huile,  on  les 
met,,  comme  ci-delTus.,  dans, une  forte  toi- 
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le ,  qu’on  met  fous  la  prefle,  &  on  en  tire 

l’huile  comme  ci-deffus. 


CHAPITRE  CXXII. 

Læs  Essuncss  pour  zes  Cheveux  par^ 

FUME  ES  AUX  FLEURS. 

CEci  eft  véritablement  la  partie  du 
Parfumeur;  mais  comme  les  elTences 
fontauffi  bien  celle  du  Diftillateur,  que  la 
lienne^  &  que  les  Parfumeurs  ne  favenr ,  ni 
fe donnent  ici  la  peine  de  les  faire,  j’ajoûte 
au  préfent  traité  la  façon  de  faire  ces  elfen- 
ces  ;  ceux  tjui  en  voudront  profiter  ,  la 
trouveront  ;  ceux  qui  ne  s’en  ioucieront 
point ,  la  pourront  palfer. 

Pour  faire  ces  huiles  &  elTences ,  il  faut 
prendre  une  boëte  .de  fer  blanc  carrée  , 
d’environ  un  pied  &demi  de  chaque  face, 
ou  plus  ,  &  haute  d’un  pied^  qui  s’ouvre 
par  le  côté ,  comme  une  couliffe  ;  vous 
poferez  une  grille  aulfi  de  fer  blanc  , 
piquée  dru  à  la  moitié  de  la-  hauteur 
de  votre  boëte;  &  l’ouverture,  ou  cou- 
lilTe,*  commencera  deux  doigts  au-def- 
'fous,  &  fe  terminera  au  haut  de  la  boëte. 
Si  vous  faites  beaucoup,  de  ces  elTences , 
vous  aurez  plufieurs  boëtes  de  la  même  fa¬ 
çon  ;  vous  prendrez  enfuite  une  toile  de 
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coton  neuve ,  qui  foit  pliée  en  quatre  ,  & 
qui  foit  d’un  pied  &demi,  ou  deux  pieds 
carrés,  à  proportion  delà  grandeur  de  vo¬ 
tre  boëce.  Votre  toile  étant  ainfi  préparée  , 
vous  la  tremperez  dans  l’huile  de  ben ,  ou 
celle  de  noifette ,  &  vous  choifirez  de  la 
toile  de  coton  ,  par  préférence  à  toute  au¬ 
tre  ,  parce  qu’elle  prend  davantage  f'huile  : 
mais  au  cas  que  vous  n’en  euffiez  pas,  ce 
qui  ne  fe  rencontre  guéres,  vous  pourriez 
vous  fervir  d’autre  bonne  toile  ,  pourvu 
qu’elle  n’eût  point  été  à  la  leffive  :  votre 
toile  étant  ainfi  imbibée,  vous  la  poferez 
fur  ladite  grille  ;  &  pour  le  parfum  defdites 
huiles  ,  vous  employerez  toutes  les  fleurs, 
qui  auront  l’odeur  forte  &  agréable ,  telles 
font  la  jonquille ,  le  jafmin  d’Efpagne ,  & 
le  petit  jafmin ,  le  lys,  la  tubéreufe,  l’œil¬ 
let,  la  fleur  d’orange  ,  le  muguet,  &  autres 
fleurs, qui  ont  les  qualités  des  fufdites.  Nous 
n’avons  pas  encore  parlé  du  muguet ,  i^ 
faut  en  dire  un  mot  ici. 

Le  Muguet. 

Le  muguet  efl:  une  plante,  qui  croît  dans 
les  bois  &  les  vallées  ;  elle  rcffemble  beau¬ 
coup  au  petit  lys,  ce  qui  lui  a  fait  donner  le 
nom  de  lys  des  vallées.  Ses  fleurs  font  en 
cloches ,  blanches ,  évafées  par  le  haut ,  dér 
coupées  en  cinq  ouf^ix  crénelures ,  d’une 
odeur  extrêmement  agréable  :  il  y  en  a  de 
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blanc  ,  de  rouge ,  d’incarnat  :  mais  tous  ne 

différent  que  par  la  couleur  de  leurs  fleurs. 

Pour  continuer  le  Chapitre,  fi  vous  em¬ 
ployez  l’œillet ,  il  ne  faut  pas  employer  des 
œillets  à  ratafia ,  mais  vous  employerez  les 
petits  œillets  marbrés  ,  blancs ,  &  d’un 
rouge  foncé. 

Quand  vous  aurez  choifi  les  fleurs ,  que 
vous  voudrez  employer,  qui  toutes  doivent 
être  fraîchement  cueillies, &  dans,  leur  for¬ 
ce,  vous  en  mettrez  un  lit ,  de  celle  avec 
laquelle  vous  voudrez  parfumer  votre  ef- 
fence  fur  votre  toile  de  coton  ,  ainfi  imbi¬ 
bée  d’huile,  foit  de  noifette ,  foitdeben  , 
ou  celle  d’olive  vierge  ,  ou  tirée  fans  feu; 
©U  vous  pourrez  mettre  un  lit  de  plufieurs 
fleurs  mélangées. 

Vos  fleurs  ainfi  étendues,  vous  mettrez 
fur  ce  lit  une  autre  toile  de  coton ,  fembla- 
ble  à  la  première  ,  &  pareillement  trem¬ 
pée  dans  l’üne  defdites  huiles. 

Si  vous  pouvez  toujours  empltiyer  l’hui¬ 
le  de  ben,  ce  fera  le  mieux  ,  par  la  raifon 
que  nous  avons  dit.  Toutes  les  vingt-qua¬ 
tre  heures  ,  vous  leVerez  la  toile  de  deffus  , 
&  remettrez  un  autre  lit  des  mêmes  fleurs  > 
dont  vous  aurez  fait  le  premier  lit ,  & 
changerez  lefdites  fleurs  de  cette  forte, 
chaque  jour,  pendant  huit  à  dix  jours. 

L’efpace  de  ving^quatre  heures  fuffit; 
pour  dépouiller  abfolument  leur  parfum  j 
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dont  l’huile  de  ben  fe  charge  aifément.  Ce 
qui  tombe  d’huile  au  fond  de  la  boëte  ,  par 
cette  planche  de  fer  blanc  percée ,  efl  d’a¬ 
bord  parfumée.  Vous  mettrez  d’abord  cel¬ 
le-là  en  bouteille  ,  enluite  vous  mettrez  les 
toiles  imbibées  d’huile  &  chargées  du  par¬ 
fum  de  vos  fleurs  fous  la  preffe  ,  &  les  pref- 
fer  pour  exprimer  toute  l’huile  ,  dont  elles 
feront  imbibées  ,  jufqu’à  ce  que  ladite  toile 
foit  extrêmement  féche  ,  &  ce  qui  en  for- 
tira,  fera  votre  eflence  que  vous  mettrez 
dans  la  même  bouteille  ,  où  vous  aurez  mis 
l’huile, qui  fe  fera  trouvée  au  fond  de  votre 
boëte  ;  vous  lui  donnerez  quelque  tems 
pour  repofer,  &  faire  fon  dépôt,  fi  ils’én 
îait;  &  enfuite  la  tirerez  à  clair,  en  laverr; 
fant  doucement  par  inclination  dans  une 
.autre  bouteille.  Ç’efl:  ainfi  que  ce  font  les 
effences  -,  il  nous  refle  à  dire  ce  qu’eft  latUr 
héreufe,  &  l’olive,  &  à  donner  une  façon 
de  faire  l’huile  ou  eflence,  pour  les  che¬ 
veux  parfumés,  de  même  aux  fleurs ,  tirées 
de  la  pâte  d’amande  douce  ,  ce  que  nous 
^allons  faire  dans  le  Chapitre  fuivant. 

La  Tubéreufe. 

Les  fleurs de^eette  plante  fontblanchesi 
faites  comme  celles  du  Lys,  en  calice ,  éva- 
féespar  lehaut ,  &  partagées  en  quatre  on 
cinq  feuilles  ,  grafles ,  onftueufes ,  épaif- 
ios  }  -Sc  .d’iine  odeur  fi  forte  ,  .qu’une  tubé* 


4y2  Traité  raijhnné 

reufe  parfume  une  chambre  entière.  Au 
cœur  de  la  fleur,  efl:  une  piflile,  &  quelques 
étamines  garnies  d’une  pouffiére  très- fine. 
Cette  plante  poufle  de  la  racine  plufieurs 
feuilles  femblatbles  aux  premières  ;  mais 
plus  longues ,  plus  larges ,  proportion¬ 
nellement  à  leur  grandeur.  Cette  plante  a 
l’odeur  extrêmement  forte,  &  cependant 
agréable,  &  par  conféquent  d’un  ufage  ex¬ 
cellent  en  cette  partie,  des  eifenccs  parfu.( 
mées  aux  fleurs. 

L’Olive. 

C’eftle  fruit  d’un  arbre  très- commun  dans 
la  Provence  ,1e  Languedoc  ,  Tltalie ,  l'Ef- 
pagne  &  autres  Pays  chauds  ,  &c.  Son 
fruit  efl:  oblong,  verd  ,  d’un  goût  extrê¬ 
mement  amer  ,  avant  les  préparations, 
■qu’on  lui  fait,  âpre  au  manger  ;  il  efl 
charnu  &'extrêmement  huileux,  Rede¬ 
vient  noir  en  muriflant;  au  cœur  efl  un 
os  ou  noyau  oblong  ,  pointu  des  deux  cô¬ 
tés  ,  extrêmement  dur  &  épais  ,  &filloné 
par  plufieurs  gerfures  ,  ayant  très-peu  de 
vuide  ,  dans  lequel  efl  une  efpéce  d’a¬ 
mande. 

Ce  fruit  efl  du  plus  grand  ufage  par  l’hui¬ 
le  qu’on  en  tire  ,  &  qui  fait  une  des  parties 
du  commerce  de  ces  Pays  les  plus  confidé- 
rables.  On  en  tire  de  l’huile  fans  feu ,  qu’on 
appelle  l’huile  d’olive  vierge  j  c’eft-  de  cel- 
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le-là  que  nous  confeillons  l’emploi  pour 
les  effences  parfumées. 


CHAPITRE  CXXIir. 

L’huile  ou  ejfence  four  les  Cheveux  parfu¬ 
mée  aux  fleurs  j  &  tirée  de  la  pâte  d’a¬ 
mande  douce. 

COMME  il  eft  effentiel  de  ne  rien 
omettre  de  la  façon  de  tirer  des  hui¬ 
les  ,  ou  effences  parfumées  ,  nous  conti¬ 
nuons  cette  partie  par  celle  qu’on  tire  delà 
pâte  d’amande  douce ,  parfumée  aux  fleurs  ; 
&  voici  comment  cela  fe  fait. 

On  commence  d’abord  par  parfumer  la 
pâte  aux  fleurs ,  ehfuite  on  en  extrait leC- 
fence  ,  qui  eft  aulïï  parfumée ,  &  l’amande 
dépouillée  d’huile,  fe  réduit  en  poudre, 
dont  on  fait  une  pâte  à  laver  les  mains  , 

Ju’ôn  appelle  pâte  d’amande  parfumée  de 
rovence,  &  qu’on  vend  très-bien,  outre 
l’effence, car  elle  occafionne  d’affez  grand? 
frais. 

Vous  prendrez  donc  ,  pour  faire  cette 
huile,  ou  effence  ,  des  amandes  douces  , 
que  vous  pilerez  extrêmement  fin  :  vou? 
pafferez  cette  poudre  au  tamis ,  &  conti¬ 
nuerez  de  piler  ,  &  rèpaffer  au  tamis,  ce 
qui  n’y  aura  pas  paffé  les  premières  &  fe- 
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condes  fois ,  jufqu’à  ce  que  tout  foit  bien 
pulvérifé  &  bien  fin  :  vous  aurez  une,  ou 
plufieurs  boëtes  de  fer  blanc ,  comme  celle 
<jue  nous  avons  décrite  au  précédent  Cha¬ 
pitre;  vous  étendrez  fur  la  planche  de  fer 
blanc  piquée  un  lit  des  fleurs  ,  dont  vous 
voudrez  parfumer  votre  pâte  d’amande ,  & 
mettrez  fur  ce  lit  de  fleurs  une  lit  d’amande 
pulvérifée  ;  vous  fermerez  votre  boè’te,  & 
la  laiflerez  en  cet  état  vingt- quatre  heures; 
au  bout  de  ce  tems ,  vous  retirez  les  fleurs 
&  les  amandes  pulvérifées ,  remettrez  les 
fleurs  &c  amandes  dans  le  tamis  ,  vous  les 
P'aflerez  ,  pour  en  féparer  les  fleurs  ;  vous 
les  remettrez  enfuite  dans  votre ,  ou  vos 
boëtes  5  comme  la  première  fois,  fur  un 
nouveau  lit  de  la  même  ,  ou  des  mêmes 
fleurs ,  que  vous  laiflerez  encore  vingt- 
quatre  heures  ,  &  continuerez  la  même 
pratique  pendant  huit  jours ,  en  obfervant 
de  changer  ainfi  les  fleurs,  comme  ci-dèf- 
fus,  toutes  les  vingt- quatre  heures;  au  bout 
de  ce  tems,  vous  mettrez  votre  poudre  d'a¬ 
mande  dans  un  linge,  ou  plufieurs;  mais 
qui  foient  neufs  &  forts  :  vous  les  mettrez  à 
lï  prefle  ;  &  votre  prefle  étant  ferrée ,  vous 
la  laifferez  trois  heures  en  cet  état ,  &  l’hui¬ 
le  qui  en  fortira ,  fera  parfaitement  parfu¬ 
mée;  vous-la  mettrez  enfuite  dans  un  vaif- 
féau  de  verre  bien- bouché  ,  &  lui  donnerez 
quelque  tems  pour  fe  repofer,  &  fir  e  foo. 
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dépôt,  après  quoi  vous  la  tirerez  à  clair, 
&  la  verfant  par  inclination  dans  une  au¬ 
tre  bouteille  ,  c’efl:  ainfi  que  fe  fait  l’huile, 
ou  eflence  pour  les  cheveux ,  à  la  pâte  d’a¬ 
mande  douce  ,  parfumée  aux  fleurs. 

Quant  à  cette  pâte,  elle  n’eft  point  per¬ 
due,  on  la  remet  dans  le  mortier,  onia 
pile  ,  &  on  la  remet  en  poudre  comme 
la  première  fois  -,  on  la  metenfuite  dans  des' 
pots ,  qu’on  bouche  bien  ,  de  peur  que  le 
parfum  ne  tranfpire  &  ne  s’évapore;  & 
quand  votre  pâte  efl:  féche ,  elle  eft  parfaite , 
conferve  fon  parfum ,  que  vous  vendrez 
enfuite  pour  pâte  de  Provence.  Je  ne  parle 
pas  dans  ce  (Chapitre  ,  &  dans  celui  ci- 
deflias ,  des  huiles  &  eflénces  du  cédra ,  ou 
de  la  bergamotte ,  &  des  autres  fruits  à 
écorce ,  dont  on  peut  parfumer  lefdites 
huiles ,  ou  effences  ,  en  employant  leurs 
quintefîences. 
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CHAPITRE  CXXIV. 

Des  Syrops. 

Le  Syrop  de  Capillaire» 

IL  eft  d’une  extrême  importance  à  un 
Diftillateur  de  favoir  faire  les  fyrops. 
Souvent  cette  partie  eft  la  meilleure  de  l'on 
commerçe  ,  &  d’ailleurs ,  il  ne  peut  pas  l’i¬ 
gnorer,  parce  qu’il  dit  fçavoir  manier  le 
fucre. 

Les  fyrops  les  plus  ufitês ,  ce  font  les  fy¬ 
rops  gracieux  :  le  refte  eft  la  partie  des 
Apoticaires.  Ce  font  les  fyrops  de  capil¬ 
laire  ,  d’orgeat,  de  limon,  degrofeille,  de 
violette ,  defquels  je  vais  donner  les  re¬ 
cettes  à  la  fuite  du  fyrop  de  capillaire ,  par 
lequel  je  commence.  Il  faut  dire  d’abord  ce 
qu’eft  la  plante ,  qui  donne  le  nom  à  ce  lyr 
rop. 

Le  Capillaire. 

Le  Capillaire  eft  une  herbe ,  ou  plante,' 
qui  vient  dans  les  lieux  fecs  &  pierreux ,  fur 
les  rochers ,  à  l’ombre ,  dans  les  murs ,  dans 
les  puits ,  comme  la  Scolopandre.  Ses  feuil¬ 
les  nailTent  immédiatement  de  fa  racine  ,  & 
font  rangées  fimétriquement  le  longd’une 
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côte  déliée  :  mais  ferme, roide  &  cannelée , 
fur  laquelle  font  plufieur-s  petites  taches  ou 
rayes  rouflâcres ,  &  élevées  :  les  feuilles 
font  petites,  rondes,  fermes,  unies  ,  d’un 
beau  verd,  rangées  fîmétriquement  des 
deujx  cotés ,  le  long  de  cette  côte  ,  &  fe 
touchent;  elles  font  quelquefois  d’un  verd 
moins  foncé  :  quelquefois  plus,  quelque¬ 
fois  terne.  Celui  qui  vient  furies  rochers  , 
donne  àl’infufion,  qu’on  en  fait  un  goût 
aromatique  ;  mais  fin  &  très-agréable  ,  & 
eft  d’un  verd  terne.  Celui  qui  vient  furies 
murs  efi:  d’un  verd  tendre  &  guai  ,  &  efl 
encore  fort  aromatique  ;  celui  des  puits  elî 
du  plus  beau  verd,  mais  le  moins  fort  en 
odeur.  Cette  plante  eft  très-peélorale  ,  & 
très-raff:  aîchiflante. 

Le  Capillaire  de  Montpellier  eft  fur- 
tout  renommé ,  &  le  plus  eftimé  de  tous.  On 
fait  plus  d’ufage  de  celui  du  Canada  ,  que 
détour  autre  ;  parce  qu’il  eft  le  plus  com¬ 
mun.  C’eft  celui  là  fur- tout  qu’on  employé 
pour  faire  le  fyrop  qui  porte  fon  nom. 

Quand  vous  aurez  choifi  le  Capillaire, 
ainfi  que  nous  venons  de  le  dire  ,  vous  le 
mettrez  dans  une  poêlé  à  confiture  avec  de 
l’eau  ,  vous  le  ferez  bouillir  ,  jufqu’à  ce 
que  votre  eau  ou  décoélion  foit  bien  am¬ 
brée  ;  &  lorfque  vous  verrez  que  la  plante 
fera  fuffifamment  imbibée  &  infufée  ,  & 
qu’il  fefera  précipité  au  fond  de  l’eau ,  fans 
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que  vous  l’ayez  plonge  avec  l’écumoire , 
vous  le  tirerez  du  feu  ,  où  vous  pafferez 
la  décoélion  ou  infufion  dans  un  tamis, 
lailferez  égoûcer  votre  Capillaire  ;  vous, 
nétoyerez  enfuite  la  poêle,  démettrez  de¬ 
dans  votre  fucre  ou  caffonade  ,  avec  l’eau 
qui  aura  l'ervi  à  infufer  le  capillaire,  le 
mettrez  fur  le. feu  ,  de  remuerez  le  fucre  , 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  fondu.  Après 
cela  vous  cafferez  des  œufs ,  vous  ôterez 
les  jaunes,  &  ne  prendrez  que  les  blancs 
que  vous  mettrez  dans  de  l’eau  fraîche  ,  les 
battrez  bien  ,  avec  des  branches  d’oziers, 
dépouillées  de  leur  écorce ,  afin  de  les  bien 
faire  moulfer.  Quand  votre  fucre  &  l’eau 
bouilliront ,  vous  jetterez  une  partie  de  vos 
blancs  d’œufs  ,  ainfi  préparés  ;  &  vous 
attendrez  que  l’écume  loit  montée,  &  atta¬ 
chée  à  vos  blancs  d’œufs,  qui  relieront  tou¬ 
jours  lur  le  fyrop;  alors  vous  l’écumerezq 
&  après  avoir  écumé  votre  fyrop ,  vous 
remettrez  encore  des  blancs  d’œufs,  com¬ 
me  la  première  fois,  jufqu’à  ce  que  votre 
fyrop  foit  parfaitement  clarifié.  Vous  l'c- 
cumerez ,  ainfi  qu’il  efl  dit ,  6c  le  laiflferez 
bouillir,,  jufqu’à  ce  qu’il  commence  à  s’é- 
paiflîr,  &  fe  réduire  en  confifience  de  fy¬ 
rop  ,  ce  que  vous  pourrez  connoître  en 
bouillant  :  car  quand  le  fyrop  avance  d’ê¬ 
tre  fait  ,  un  très- petit  feu  le  fait  monter, 
d’ailleurs  on  le  goûte  3  &  quand  il  elt 
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fait ,  on  le  pafle  parle  tamis  :  enfuite  il  faut 
le  biffer  réfroidir,  &  quand  il  eft  froid, 
on  le  met  en  bouteille. 

Ceft  là  la  véritable  façon  de  faire  le  fy- 
rop  Capillaire.  Obfervez  qu’il  faut  que 
votre  lyrop  ne  foit,  ni  trop  clair,  ni 
trop  épais  j  trop  clair,  votre  fyrop  fer- 
menteroit ,  trop  épais  ,  il  candiroic&  fe 
cryffalliferoit.  Le  point  véritable  eff  de 
fçavoir  le  milieu  julte  dans  ces  deux  cas, 
qu’aucune  régie  ne'donne ,  &  que  le  Diüil- 
lateur  n’acquiert  qu’avec  la  pratique  & 
beaucoup  de  raifonnemént. 

Si  vous  voulez  que  votre  fyrop  aitune 
couleur  moins  ambrée  ,  vous  ne  ferez  fim- 
plement  que  faire  infufer  le  Capillaire  du 
foir  au  matin  ,  fur  la  cendre  chaude  fans  le 
faire  bouillir  ^  &  quand  vous  aurez  paffé 
votre  infufion  ,  vous  ferez  votre  fyrop  avec 
cette  infufion.  On  prétend  que  ce  dernier 
eft  plus  propre  pour  les  malades,  que  ce¬ 
lui  qu’on  fait  bouillir. 

Recette  pour  faire  le  fyrop  Capillaire. 

Vous  prendrez  deux  onces  de  Capillaire, 
&  quatre'  pintes  d’eau  ,  fix  livres  de  lucre 
ou  caffonade,  trois  œufs,  fi  vous  em¬ 
ployez  du  fucre,  &  fix  œufs;  fi  vous  vous 
iervez  de  caffonade,  le  tout^pour  trois 
pintes  ou  trois  pintes  &  chopine  , 
au  plus ,  s’il'  doit  être  employé  prompte-. 
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ment,  le  réduire  à  trois  pintes,  &fuivre  vo¬ 
tre  Chapitre  dans  tous  les  points  ,  fl  vous 
voulez  le  bien  faire ,  &  le  faire  bon. 


CHAPITRE  CXXV. 

Le  Sr  RO  P  D  O  RG  E 

Le  fyrop  d’orgeat,  eft  de  ceux  qui  font 
le  plus  en  ulage.  On  s’en  fert  dans  plu- 
fieurs  inaiibns,  préférablement  à  la  pâte, 
pour  laquelle  il  faut  beaucoup  de  prépara¬ 
tion  ,  &  un  grand  travail.  Le  fyrop  cepen¬ 
dant  eft  inférieur  à  la  pâte;  mais  il  eft  d’un 
ufage  plus  commode,  parce  que  la  pâte  en 
vieillilTant,  feféche  &  s’aigrit,  &  d’ailleurs, 
il  faut  la  paffer  par  l’étamine  ,  pour  faire 
l’orgeat ,  ou  par  un  linge ,  lorfqu’on  le  veut 
boire  ;  au  lieu  qu’en  prenant  une  certaine 
quantité  de  fyrop  d’orgeat ,  que  vous  bat¬ 
tez  bien  dans  l’eau  ,  votre  orgeat  eft  fait 
fur  le  champ  ,  &  vous  le  pouvez  boire  ; 
mais  que  la  pâte  foit  meilleure ,  &  le  fyrop 
plus  commode ,  je  laifte  cette  queftion  à  dé¬ 
cider,  pour  dire  à  mes  Leéfeurs  comment 
(efait  le  fyrop  d’orgeat. 

Vous  prendrez  des  amandes  de  Proven¬ 
ce,  vous  aurez  foin  de  les  choiflr  de  l’anr 
née ,  fraîchement  caflees ,  ce  que  vous  dif- 
tinguerez  facilement  par  la  fraîcheur  de 
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leur  couleur  :  elles  font  ordinairement  plus 
blondes ,  &  moins  ridées  ,  quand  elles  font 
fraîches. 

Vous  mettrez  deux  onces  d’amandes 
ameres ,  par  livre  d’amandes  douces  :  vous 
mettrez  lefdites  amandes  dans  un  vaiffeau, 
ou  terrine ,  avec  de  l’eau  bouillante  par 
deffus  ,  afin  de  les  dépouiller  plus  aifément 
de  cette  peau  roulfâtre  qui  les  couvre  ;  vous 
les  jetterez  enfuite dans  l’eau  fraîche,  à  me- 
fure  q'ue  vous  les  aurez  pilées  ;  &  lorfquel- 
les  le  feront  routes ,  vous  les  tirerez  de  cette 
eau  fraîche ,  les  pilerez  dans  un  mortier ,  & 
les  pafferez  fur  une  pierre  bien  unie,  pour 
les  broyer  encore  avec  un  rouleau  de  bois^ 
en  y  mettant  de  tems  à  autres  quelque  peu 
d’eau  ,  comme  pour  faire  la  pâte,  de  peur 
que  vos  amandes  ne  fe  tournent  en  huile. 
Quand  votre  pâte  fera  ainfi  faite,  vous  la 
délayerez  dans  un  peu  d’eau  ,  &  la  pafferez 
par  l’étamine  ,  vous  prelferez  fort ,  pour  en 
exprimer  bien  la  fubftance  j  &  comme  il 
pourroit  refter  encore  beaucoup  de  lait  dans 
votre  pâte  ,  vous  la  redelayerez  dans  de 
l’autre  eau ,  une  fécondé  fois ,  &  même  une 
troifiéme ,  s’il  eft  befoin ,  afin  qu’il  ne refte 
point  de  lait  dans  la  pâte.  Obfervez  tou¬ 
jours  de  mettre  très-peu  d’eau  ,  à  chaque 
fois  que  vous  laverez  votre  pâte,  afin'qué 
le  lait  en  foit  épais  :  vous  ferez  ehfu'te  du 
fyrop  à  l’eau  fimple,  aveclefucre  &  le  ré- 
Viij 
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duirez  à  cafler  ,  c’efl-  à  dir-e  ,  qu’il  fe  chryf» 
tallife,  &  qu’il  foir  prêt  à  candir  -,  alors  vous 
mettrez  votre  lait  d’amande  ,  &  le  lailTerez 
bouillir  ;  vous  aurez  cependant  le  foin  de  le 
remuer  pendant  quelque  tems  ,  aux  pre¬ 
miers  bouillons ,  félon  l'on  épaifleur,  parla 
force  du  fucre  ;  &  quand  vous  vous  apper- 
cevrez  que  votre  fyrop  fera  affez  épais  , 
vous  le  retirerez  du  feu ,  pour  le  laiflcr  ré- 
froidir,  &  de  tems  à  autres,  le  remuerez  ^ 
pour  empêcher  que  votre  orgeat  ne  monte 
trop.  Lorfqu’il  fera  froid,  vous  le  mettrez 
en  bouteille  ,  en  remuant  toujours  votre  fÿ- 
rop.  Si  vous  voulez  que  votre  fyrop  fente 
la  fleur  d’orange,  vous  mettrez  de  l’eau  de 
fleurs  d’orange  dans  le  lait  d’amande,  ou 
telle  autre  odeur  ,  dont  vous  voudrez  que, 
votre  fyrop  foit  parfumé. 

Ce  Chapitre  efl:  effentiel  dans  tous  fes 
points  ,  ainfi  il  efl  bon  de  n’en  omettre  au¬ 
cun. 

Recette  pour  quatre  pintes  de  fyrop  d’ Orgeat. 

Pour  faire  quatre  pintes  de  ce  fyrop, 
vous  employercz  fept  livres  de  fucre  ,  une 
livre  d’amandes  douces ,  deux  onces  d’a¬ 
mandes  amènes  ,  ou  quatre  onces  d’aman¬ 
des  de  noyau  d’abricot  de  l’année  ,  parce 
qu’elles  font  beaucoup,  moins  ameres  que  les 
vraies  amandes. 

Si  vous  ajoutez  de  la  fleur  d’oranges. 
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vous  en  mettrez  à  difcrétion ,  letout,  félon 
votre  jugement ,  le  goût  général ,  &  le  goût 
des  particuliers  que  vous  voudrez  coat&n- 
fcr. 


CHAPITRE  CXXVL- 

L  E  de  Li  Ma  N. 

Le  fyrop  delimon  efl autant  en  ufags; 

que  celui  d’orgeat.  On  s’en  fert  de 
rrième  pour  les  rafraîchiflemens ,  dans  plu- 
fieurs  maifons.  Pour  bien  faire  ce  fyrop  ,  il 
faut  choilîr  des  limons  qui  ayent  l’écorce 
un  peu  épaiffe ,  &  la  couleur  de  ladite  écor¬ 
ce  plus  pâle  queceife  du  citron.  Il  faut  pour 
employer  le  limon,  qu’il  n’ait  aucune  tache 
de  verdeur ,  &  que  fa  couleur  cependant  tlé 
foit  pas  bien  Jaune ,  parce  que  lorfqu’il  eft 
verd  ,  il  n’efl:  pas  fi  fucculent,  &  le  jus  eft 
plus  acide  &  moins  bon ,  que  quand  il  eft 
pris  à  fa  maturité;  &  lorfqu’il  eft  trop  jau¬ 
ne  ,  le  fucre  en  devient  trop  doux  &  moins 
propre,  parce  que  s’il  ne  faut  pas  qu’il  fqit 
trop  aigre,  aufft  faut- il,  qu’il  ait  une  petite 
pointe  ,  qui  fait  tout  l’agrément  de  ce  fruit. 
On  coupe  les  zeftes  de  ce  fruit ,  on  les  fait 
bouillir  dans  de  l’eau ,  &  on  paffe  cette  dé- 
coftion  par  le  tamis  :  enfuite  il  faut  faire  un 
fyrop  à  cafter,  c’eft-à-dire,  prêt  à  fe  chryf- 
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tallifer,  ou  candir.  Avec  l’eau  ou  vous  au¬ 
rez  fait  bouillir  vos  zefles^  &  pendant  le 
tems  que  votre  fyrop  cuira ,  vous  prefl'ercz 
vos  limons  J  pour  en  tirer  le  jus  ;  &  quand 
vous  les  aurez  preflTé ,  vous  paflerez  le  jus  à 
la  chauffe,  pour  le  clarifier ^  &  lorfque  vo¬ 
tre  fyrop  fera  fait ,  comme  nous  avons  dit, 
vous  le  tirerez  du  feu ,  vous  mettrez  votre 
jus  dans  le  fyrop  ,  en  le  verfant  doucement, 
&  vous  remuerez  le  fyrop:  quand  tout  le 

i'us  fera  verfé,  &  fuffifamment  remué,  vous 
e  bifferez  refroidir ,  pour  le  mettre  en  bou¬ 
teille  ;  c’eft  ainfi  que  fe  fait  le  fyrop  de  li¬ 
mon  ;  &  fi ,  ayant  befoin  de  faire  ce  fyrop , 
vous  ne  trouviez  pas  de  limons,  vous  em- 
ployerez  des  citrons  à  leur  place ,  en  ob- 
lervant  exaélement  tout  ce  que  nous  ve¬ 
nons  de  dire  du  degré  de  maturité ,  &  pour 
la  façon  de  le  faire.  Vous  obferverez  de  ne 
mettre  le  jus  dans  le  fyrop  qu’après  la  cuif- 
fon  ,  &  vous  ne  le  ferez  plus  bouillir , 
quand  vous  l’aurez  mis ,  parce  que  cette 
petite  pointe  d’aigre,  qui  fait  la  meilleure 
partie  de  fon  mérite,  fe  diffiperoit ,  &  vo¬ 
tre  fyrop  ne  vaudroit  plus  rien. 

Recette  pour  quatre  pintes  de  Jyrop  de  Li~ 

Si  vous  voulez  faire  quatre  pintes  de 
fyrop  de  limon  ,  vous  ferez  votre  décoç- 
«on,  comme  pour  le  fyrop  de  capillairéj 
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vous  mettrez  les  zeftes  du  fruit ,  avec  qua¬ 
tre  pintes  &  chopine  d’eau,  fept  livres  de 
fucre  -,  &  votre  fyrop  étant  prêt  à  cafler  , 
vous  mettez  une  pinte  de  jus  de  limon ,  ou 
citron  3  mais  la  quantité  des  limons,  ou  ci¬ 
trons,  n’eft  pas  bornée,  parce  qu’un  fruit 
rend  d’ordinaire  J  plus  ou  moins  qu’un  au¬ 
tre. 


CHAPITRE  CXXVII. 

Le  Sr  RO  r  de  Groseiele» 

Le  fyrop  de  grofeiile  ,  eft  une  boiffon 
qu’on  fait ,  pour  fuppléer  au  défaut  du 
fruit,  qui  ne  dure  au  plus  ,  que  deux  mois 
dans  l’année  ;  &  dans  le  refte ,  il  fe  trouve- 
roit  un  vuide,  pour  ceux  qui  aime  ce  rafraî- 
chiflTement:  c’eft  donc  pour  conferver  ce 
fruit,  qu’on  fait  le  fyrop  de  grofeiile. 

Vous  prendrez  des  grofeilles  dans  le  fort 
de  leur  faifon ,  qui  foient  parfaitement  mû¬ 
res  ,  vous  en  ôterez  les  grapes  ,  les  écra- 
ferez,  &les  paflerezdans  un  linge  blanc  & 
fort ,  pour  en  bien  exprimer  tout  le  jus  ; 
pour  ce,  vous  les  preflerez  bien  fort ,  vous 
clarifierez  votre  jus ,  en  le  faifant  paffer  à 
la  chauffe  ;  &  lorfqu’il  fera  clair  fin  ,  vous 
y-ânettrez  autant  d’eau  que  vous  aurez  de 
jus ,  parce  que  le  fruit  tout  feul  de  ce  jus  d^- 
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viendroît  gelée  ,  au  lieu  d’être  fimplemenf 
fyrop  :  vous  mettrez  votre  fucre  enfuite 
dans  ce  jus  mélangé  avec  de  l’eau.  Si  vous 
employez  du  lucre,  vous  clarifierez  tout 
enfimble  fur  le  feu.  Si  c’efl:  de  la  cafibnade 
qui  vousemployez,  vous  commencerez  vo¬ 
tre  fyrop  à  l’eau  firnple,  avec  la  caffonade, 
&  le  clarifierez  à  fond,  avant  que  de  met¬ 
tre  votre  jus ,  fans  être  mêlé  d’eau  ,  dans 
votre  fyrop,  firhplcment  clarifié,  qui  fera 
une  nouvelle  écume  ,  que  vous  mettrez  à 
part.  Cette  écume  n’étant  pas  mauvaife, 
vous  la  mettrez  égoûter  dans  un  tamis,  & 
vous  mettrez  ce  qui  feraégouté  dans  votre 
fyrop;  vous  ferez  cuire  votre  fucre  à  pro¬ 
pos  ,  dans  une  poêle  à  confiture  ;  &  quand 
il  fera  comme  if  doit  être,  vous  le  retirerez 
dufeu,&  le  laiflerez  refroidir,  pour  le  met¬ 
tre  en  boute' lle- 

Voilà  la  façon  de  faire  le  fyrop  de  gro- 
feille  :  nous  donnons  tous  ces  Chapitres 
abrégé  J  mais  auffi  rien  ne  s’en  doit  négli¬ 
ger.  Il  fa>Ht  à  ce  fyrop  une  très- grande  at¬ 
tention  ,  fans  quoi  vous  pourriez  bien  le 
manquer  ,  ce  qui  ne  laifTe  pas  d’arriver 
fort  fouvent-  à  ceux  qui.fe  croyent  fupé- 
rieurs  aux  réglés ,  &  cherchent  des  nouvel¬ 
les  méthodes.  Ce  Chapitre  doit  être  fuivi 
exaélement,  toutes  les  parties  en  font  ef- 
fentielles.  11  faut  que  ce  fyrop  foit  très- 
épais,  &  cependant  il  ne  faut,  pas  qu’il  fige, 
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Recette  pour  quatre  pintes  de  Jyrap  de  gro- 
fedle. 

Pour  faire  quatre  pintes  de  ce  fyrop,' 
Vous  prendrez  fept  livres  de  fucre  ,  deux 
pintes  &  demie  d’eau,  deux  pintes  de  jus 
degrofeille,  &  enfuite  vous  clarifierez  vo¬ 
tre  fyrop  avec  des  blancs  d’œufs,  i  l’ordi¬ 
naire. 


CHAPITRE  ex  X  VUE 

Le  Syrop  de  Violette» 

De  toutes  les  fîeurs  dont  on  peut  faire 
des  fyrops,  telle  qu’efl:  la  fieur  d’o¬ 
ranges  &  autres,  il  n’y  en  a  p.âs  depdùs  en 
ufage  ,  ni  de  meilleure  pour  cet  emploi  ', 
que  la  violette.  Ce  fyrop  eflrparnculiery)ar 
fa  façon  &  par  fa  couleur-,  qui  eft  d’un  beau 
violet  foncé,  lefeul'de  tous  les  fyrops  qui 
ait  cette  couleur  :  il  conferve  la'fuavitéde 
fbn  odeur,  &  on's’emfert  pour  pbfieurs 
remedes  ;  mais  ce  fyrop  eft  très-difficile  à 
faire.  Il  faùt  prendre  la  violette,  qûi  vient 
au  commencement  du  Printems,  c’eft  tou¬ 
jours  là  meilleure  à  employer.  Il  ne  faut  fé 
fèrvir  que  de  la  fimple  ;  la  double  n’eft  bon¬ 
ne  que  pour  en  extraire  la  couleur.  Il  faut 
ià.Drendre  dans  le  tems  le  plus  chaud  &  lë 
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plus  fec  de  la  {aiCon  ;  vous  Npluchere?: , 
ôterez  le  vert ,  &  mettrez  infufer  les  feuil¬ 
les  de  cette  fleur  dans  un  pot,  avec  un  peu 
d’eau ,  fur  la  cendre  chaude  -,  mais  il  faut 
bien  prendre  garde  que  votre  infufion  ne 
bouille  ^  parce  que  la  couleur  deviendroh 
verte  ;  ainfi  vous  aurez  foin  de  bien  ména¬ 
ger  le  feu  ,  pour  faire  cette  infufion. 

Lorfque  vous  aurez  préparé  votre  infu¬ 
fion-,  ainfi  que  nous  venons  de  dire,  vous 
la  pafferez  dans  un  tamis,  &  ferez  enfuite 
votre  fyrop  à  calfer  ,  prêt  à  candir  ;  &  lorf¬ 
que  votre  fyrop  fera  fait,  &c  parfait,  vous 
l’ôterez  de  deffus  le  feu  ,  &  le  paflerez  au 
tamis,  que  vous  mettrez  fur  un  baffin  ou 
vous  aurez  mis  votre  infufion  ,  afin  que  le 
fyrop  paflant  à  travers  le  tamis ,  tombe  dans 
rinfufion.  Auflîtôt  que  le  fyrop  fera  pafle 
par  le  tamis  ,  &  mêlé  avec  rinfufion  ,  vous 
remuerez  bien  ce  mélange ,  jufqu’à  ce  que 
le  fyrop  &  rinfufion  foient  parfaitement 
incorporés  l’un  dans  l’autre;  &  quand  le 
tout  fera  froid  ,  vous  le  mettrez  en  bou¬ 
teille.  Il  faut  obferver,  qu’il  ne  faut  pas  laif- 
fer  refroidir  l’infufion  aux  fleurs  ,  pour  y 
mettre  le  fyrop  parce  qu’en  paflant  par  le 
tamis,  &  tombant  dans  l’infufion  froide., 
il  fe  figeroit  fur  l’infufion,  attendu  que  ce 
fyrop  eft  prêt  à  candir ,  lorfque  vous  le  re¬ 
tirez  du  feu;  &  en  confervant  la  chaleur 
de  l’infufion ,  votre  fyrop  fe  mêlera  plus  fa¬ 
cilement. 
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Ge  fyrop  eft  très-agréablë  à  prendre 
avec  le  thé  ;  &  fi  on  s’en  lert  rarement ,  c’eft 
parce,  qu’il  efl:  très  -  coûteux^  Le  prix,  que 
l’on  efl:  obligé  de  le  vendre,  fait  que  la 
confommation  n’cfl  point  avantageufe  au 
Diflillateur.  Je  dois  recommander  ex¬ 
trêmement  l’attention  pour  ce  fyrop  , 
parce  que  faute  d’attention  à  l'infufion ,  ou 
au  fyrop ,  une  infinité  de  perfonnes  le  man¬ 
quent;  &  le  feul  moyen  d’éviter  cernai,  qui 
fait  une  perte  ,  efl  defuivre  exaélement  8c 
de  tout  point,  ce  qui  efl  dit  dans  ce  Cha¬ 
pitre.  Pour  ce  qui  regarde  la  violette,  vous 
lirez  ce  que  nous  en  avons  dit  à  la  partie 
des  fleurs ,  où  nous  avons  expliqué  tout  ce 
qui  regarde  cette  fleur. 

Recette  pour  quatre  pintes  de  Syrop  de  Vio^ 
Utte. 

Pour  faire  quatre  pintes  de  ce  fyrop  ,' 
vous  employerez  fept  livres  de  fucre,  qua¬ 
tre  pintes  d’eau ,  trois  ou  quatre  œufs ,  pour 
clarifier,  &  d.ux  livres  de  fleurs  de  violette-, 
&  que  ces  deux  Iwres  ne  fourniffent  qu’une 
pinte  de  dé  ocflion  Si  elles  fourniflbient 
davantage  ,  le  fyrop  ne  feroit  pas  alTez 
épais ,  &  il  pourroit  fermenter. 


Traité  raifonni 


^70 


CHAPITRE  CXX’IX. 

Sur  to  us  les  Se  ro  ps. 

LEs  difFérens  fyrops  dont  nous  venons 
de  donner  les  recettes  ,  fuffifent  pour 
mettre  nos  Lefteurs  à  même  de  faire  tous 
les  fyrops  qu’on  peut  faire ,  en  fuivant  avec 
attention  ,  pour  chaque  efpéce,  le  Chapi¬ 
tre  qui  traite  de  celle  qu’on  fe  propofe  de 
faire,  &  on  fera  toujours  bien.  Le  fyrop 
d’orgeat  fuffit  pour  inftrudtion  générale  de 
tous  ceux  qu’on  peut  fiüre  des  fruits  à  co¬ 
que  ,  des  graines  &  femences  froides.  Le 
lyrop  de  capillaire  efl:  la  réglé  de  ceux 
qu’on  peut  faire  de  tous  lès  vulnéraires.  Ce^ 
lui  de  grofeille  met'  au- fait  de  la  façon  de 
faire  tous  ces-  fruits  rouges  ,  comme  la 
mûre  ,  la  griotte  &  la  grenade ,  &  autres-, 
&c.  Le  fyrop  de  limon  indique  la  façoa 
d’employer- les  fruits  à  écorce  dans  cette 
partie  ;comme  laHigarade  ,  la  bergamotte-, 
le  cédra-,  &  l’crange  de  Portugal;  deforte 
que  ,  dans  tous  ces  cas ,  vous  avez  une -mé¬ 
thode  fervant  de  réglé  pour  tous  ceux  de 
cette  efpéce,  &  l’un  de  ces  fruits  fait  réglé 
pour  tous  les  autres ,  dans  les  matières  de 
même  efpéce. 

Si  vous  voulez  faire  quelque  fyrop  de 
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■Heurs  blanches,  vous  ferez  une  infufion  , 
qui  vous  tienne  li-eu  de  décodion ,  e’eft-à- 
dire  ,  vous  prendrez  vos  fleurs ,  que  vous 
ferez  bouillir  dans  de  l’eau  ,  dans  faquelle 
vous  ferez  votre  fyrop  ,  après  avoir  pafle 
ladite  décodion,  ou  infufion,  parle  tamis. 

Si  vous  vouliez  extraire  la  couleur  de 
certaines  fleurs  ,  vous  feriez  comme  pour 
le  lyrop  de  violette.  Nous  avons  dit  qu’on 
la  farfoit  infufer  à  chaud,  c’eft-à-dire ,  fur 
des  cendres  chaudes ,  ou  petit  feu  bien  cou¬ 
vert  ,  &  vous  lèrez  toujours  fur  de  réuflTr , 
&  de  dépouiller  parfaitement  les  fleurs  de 
leur  couleur ,  &  meme  de  leur  parfum ,  en 
obfervant  ce  point. 

Si  vous  faites  des  fyrops  dé  racine,  com¬ 
me  celui  de.  guimauve  &  autres  ,  vous  ra¬ 
clerez  &  laverez  vos  racines  ,  les  fenderez , 
&les  ferez  bouillir  ;  &  l’eau  qui  aurafervi 
à  faire  cette  codion  ,  vous  fervira  pour 
faire  votre  fyrop  ,  quand  vous  l’aurez  pafr 
fée  au  tamis. 

Ces  fortes  de  fyrops  ne  font  pas  d’un 
grand  ufàge,  pour  le  goût  précifémentj 
mais  il  efl:  bon  dè  lès  favoir  faire  ,  parce 
qu’ils  font  remedes.  Sur  la  partie  la  plus 
facile ,  a  un  homme  qui  a  quelque  pra¬ 
tique  ,  rien  n’efl:  recette  en'  cette"  partie , 
parce  que  dans  lé  même  fyrop ,  les  uns 
lé  veulent  plus  fort  en  fruit,  racines-, 
vulnéraires  ,  fleurs  ou  amandes  ,  que 
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d’autres  ;  mais  la  cuiflbn  eftlefeul  véritable 
point  à  attraper  ,  &c  le  jugement ,  &  beau¬ 
coup  de  pratique,  font  pour  ce  point  les 
feules  recettes. 


CHAPITRE  CXXX. 

S  U  X  Z  £  s  Infusions» 

LTnfufion  par  laquelle  nous  terminons 
le  préfent  traité ,  a  cependant  précédé 
la diftillation.  Nos  Peres,  qui  ignoroientla 
diftillation  ,  s’étoient  d’abord  lervi  de  l’in- 
fufion;  elle  venoit  la  première  à  l'efprit, 
fans  étude  &  fans  art.  Le  vulgaire  de  nos 
jours  fe  fert  encore  des  infifions:  cepen¬ 
dant  ,  d’elle  à  la  diflillation  ,  qu’elle  prodi- 
gieufe  différence  pour  la  beauté,  le  goût, 
&  même  le  profit  !  Cependant,  quelque  lu- 
périeure  que  foitla  diflillation  à  l’infufion, 
un  Diflillateur  ne  peut  pas  l’abandonner 
abfolument  ;  il  lui  efl  extrêmement  utile  de 
la  connoître,  &  de  fa  voir  la  pratiquer ,  dans 
une  infinité  de  circonflances ,  &  ce  ^  pour 
beaucoup  d;  raifons.  La  première  efl  qu’il 
faut  contenter, piufieurs  perfonnes  qui  font 
très  perfuadce  ,&  auxquelles  on  n’ôtera  ja¬ 
mais  de  l’efprir ,  que  tout  ce  qui  efl  paffé  à 
l’Alambic,  efl  préiudi' i^ible  à  l’a  fanté.  En 
■fécond  lieu ,  c’eft  .^u’e’ieïaic  la  plus  grande 
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partie  delà  fcience  même  des  Diftillateurs 
d’à  préfent ,  &  qu’il  feroit  honteux  d’être  en 
défaut  fur  la  partie  la  plus  inférieure  de  cet 
art,  vis-à-vis  de  gens,  qui  n’ont  de  connoif- 
fance  du  métier ,  que  cette  feule ,  &  parce 
qu’elle  efl:  celle  de  prefque  tout  le  monde. 
Troifiémement,  c’eft  qu’elle  ell:  d’une  ref- 
fource  infinie  dans  les  endroits  où  l’on  n’a 
pas  des  infirumens  pour  diftiller.  Enfin  , 
pour  être  en  état  de  faire  tout  ce  qui  ne 
.peut  pas  palfer  à  l’Alambic,  fans  domma¬ 
ge  ,  &  pour  lequel  il  faut  nécelfairement 
avoir  recours  à  l’infufion. 

Ce  qu’on  entend  par  infufion  ,  c’eft  une 
boilTon,  qui  a  pris  le  goût  de  ce  qu’on  juge 
à  propos  d’y  faire  infufer. 

On  fait  de  plufieurs  fortes  d’infufions  à 
l’eau  ,  pour  les  fyrops  &  remedes.  On  en 
fait  au  vin  ,  pour  remede  auffi.  A  l’eau-de- 
vie  ,  l’efprjt-de-vin  ,  pour  des  liqueurs 
&  ratafias. 

On  met  donc  la  recette  dans  un  vaifieau 
qu’on  bouche  bien  ;  on  pulvérife  leldites 
recettes,  ou  on  les  lailïe  dans  leur  entier  , 
comme  fi  on  les  vouloir  diftiller,  &  on 
les  remue  tous  les  deux  ou  trois  jours , 
pendant  quinze,  jours,  un  mois,  fix  fe- 
maines ,  ou  deux  mois ,.  apres  lequel  tems 
on  les  tire  doucement ,  jufqu’à  ce  que  le 
marc  demeure  à  fecj  &  enfuite  vous  les  mê¬ 
lerez  avec  le  fyrop  préparé ,  à  cet  effet 


474  Traité  raifonné  ttfc. 
qui  n’afFoibli-fft  point  votre  infufioil,  & 
après  on  paffe  le  tout  à  la  chaulTe.  Il  ell:  des 
infufions  plus  promptes';  il  y  en  a  de  huit 
jours  s  telles  font  les  infufions  ,  ou  digef- 
tions  d’épices  :  ' d’autres  de  vingt- quatre 
heures,  comme  feroi'ent  celles  faites  pour 
dépouiller  les  fleurs  de  leurs  couleurs ,  & 
autres,  dont  nous  avons  parlé  dans  plu- 
fieurs  endroits  de  ce  traité.  On  fait  à  l’eau- 
de-vie  des  infufions  des  plantes  aromati¬ 
ques;  cet  ufageeft  commun  parmi  les  Bour¬ 
geois.  Oh  expofüit  autrefois' Ics' infufions 
au  Soleil  ;  d’autres  les  mettoient  fur  le  feu: 
quelques  perfonnes  en  font  encore  de  cette 
façon;  mais' elles  ne  favent  pas  que  le  feu 
qui  pouffe  l’infufion  ,  lui  donne  un  goût 
étranger  ,  &  diminue  les  efprits.  Pour  faire 
lés  infufions  en  général,  il  faut  les  placer 
dans  des  endroits  bien  frais  -,  excepté  quel¬ 
ques  cas  ,  comme  ceux  d’extraire  les  cou¬ 
leurs  des- fleurs.,  &  quelques  autres.  Nous 
avons  donné  affz  de  recette  d’ihfufiorr, 
pour  que  nos  Lefléurs-  ne  doivent  point 
être  embarraffé ,  &  afféz  de  réglés  de  con¬ 
duite,  pour  les  mettre  à  même  de  ne  psffe 
tromper. 


FIN,- 
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tenant  les  principales  propriétés  des  Minéraux, 
des  Végétaux  &  des  Animaux  d’ufage  ,  &c, 
in-8.  1751. 

Diélionnaire  de  Peinture  &  d’Architefture  ,  con¬ 
tenant  tout  ce  qui  a  rapport  à  ces  Arts ,  par  M. 
l’Abbé  de  Marfy ,  in-ii,  z  vol,  17^^, 

E 

Emblèmes  de  i’ Amour  Divin ,  Sc  Humain  en- 
femble,  expliqués  par  des  Vers  François, 
in- 8.  en  tiÿ  planches. 

'  I.  I. e  Myftere  de  l’Amour  Divin  :  avec  des 
réflexions  morales,  tirées  de  l’Ecriture  Sainte 
&  des  Saints  Peres.  in- 1  i.  orné  de  60  planches. 

Effai  fur  l’état  du  Commerce  d’Angleterre ,  où  fe 
trouvent  des  vues  touchant  fon  amélioration  , 
traduit  de  l’Anglois  de  Jonh  Cairy.  in-iz.  3  vol, 

,  iious-prejje. 

Fables  ( les)  de  M.de  la'Fontaine.  in-ii.  z  vul.fig, 

» ■■  lia- idem,  in- [  Z. 

G- 


Géographie  de  le  François,  connue  fous  le 
nom  de  'M'-'c'  de  Crozat  ;  nouvelle  Edition' 
confidérablementaugmentée,  enrichie  de  Car- 


Hiftoirede  la  Chancellerie,  par  TèlTerau.  fn-jî)!. 
z  vol. 

Hifloire  de  l’Eglife ,  par  M.  l’Abbé  de  Choi/î». 
in- 4.  ti  vol:  1740- 

Hifloire  des  Révolutions  de  Gènes',  depuis  fon' 
établiffemenr,  iufqu’à  la  concluflon  de  paix  de 
174'',  nouvelle  Edition*,- revue-,  corrigée  & 
eonlîdérableiiient  augmentée  par  l’Auteur,  ine 
iz.^  vol.  nsv, 

Hifloire  des  Sarraflns,  eontenantleurs  premières- 
conquêtes ,  fous  les'  onze  premiers  Khalifes.- 
Traduit  dé  PAnglois-deSiaianOckley  ,,inri.z, 
»  îtei,  I74,8> 


CATALOGUE. 

ïïiftoire  du  régné  de  LouisXlV.  par  M.Reboulefi 

Hiftoire  Généalogie  de  la  Mail'on  Royale  de 
France  ,  &  des  Grands  Officiers  de  la  Couron- 
.  ne.  in-fol.  9  vol. 

Hiltoire  Littéraire  du  Régné  de  Louis  XIV.  dé¬ 
dié  au  Roi ,  par  M.  l’Abbé  Lambert,  i/x-4.  3  voU 

Homélies,  ou  Inftruélions  familières ,  par  M, 
Bocquillot ,  Prêtre,  in-ü.  x  vol. 

Tous  les  volumes  fe  vendent  féÿaréinent, 

Ihftitutions  au  Droit  François  ,  par  M.  Argouti 
nouvelle  Edition  rédigée  l'uivant  les  nouvelles' 
Ordonnances  de  Louis  XV.  in-iz.  z  vol. 

L 

Leçons  de  Thalie  (les  )  ,  ou  les  différens  ridicu¬ 
les  que  la  Comedie  préCente.  in- 1  z  z  vol. 

Les  Loix  des  Bâtimens  fuivant  la  Coutume  de  Pa¬ 
ris  ,  par  M.  Defgodets,  avec  les  Notes  de  M. 
Goupy.  in- 8.  1748. 

M 

Maître  Italien  (le)  par  Veneroni.  în-n. 

La  Médecine  &  la  Chirurgie  des  Pauvres ,  quî 
contiennent  des  Remedes  choilîes  faciles  à  prér 
parer  ,  &  fans  dépenfe  ,  &c.  in- 1  z.  17+P. 

Mémoires  de  Martin  &  de  Guillaume  du  Bellay  j 
&  du  Maréchal  de  Fleuranges ,  fur  le  Régné  de 
François  Premier,  in  iz.i  vol.  1 7 5  J  • 

Mémoires  de  Maximillien  de  Bethune  ,  Duc  de 
Sully,  mis  en  ordre  avec  des  Remarques  ,  pat 
M.  L.  D.  L.  D.  L.  in-4  3.  wi.  1757. 

Idem,  in- 1  x.  z  vol.  1 1. 

Mémoires  Anecdotes  pour  fervir  à  l’Hiftoire  de 
M.  Duliz  &  de  Mademoifelle  Peliffier  afttice 
del’Operade  Paris,  in-ii.  1755. 

Mémoires  &  Réflexions  fur  les  principaux  événe- 
mens  du  Régné  de  Louis  XIV  ,  &  ffir  le  carac¬ 
tère  de  ceux  qui  y  ont  eu  la  principale  part ,  par 
M.  L.  M.  D.  L.  t.  Nouvelle  Edition  ;  où  l’on 
a  ajouté  quelques  Remarques,  in-ix.  174^. 


CATALOGUE, 

Métainorphofes  d’Ovide ,  traduites  en  François 
par  M.  l’Abbé  Banier. 

O 

Oeuvres  de  M.  B  a  r  e  s  m  s. 

Les  Comptes  faits,  ou  Tarif  général  de  toutes  les 
Monnoyes,tantancienne£  que  nouvelles,  in-i  i. 

L’Arithmétique,ou  le  Livre  faole  pour  apprendre 
l’Arithmétique  delbi-même  &far!sMaître.in-ii. 

Le  Livre  nécelTaire  ,  ou  Tarif  général  des  Intérêts, 
des  Efcomptes ,  des  Changes  &  des  Divifions , 
in- 12. 

Traité  des  Parties-Doubles ,  ou  Méthode  aifée 
pour  apprendre  à  tenir  les  Livres  en  Parties- 
Doubles.  in-S. 

Oeuvres  diverfes  de  Cyrano  de  Bergerac.  Nou¬ 
velle  Edition.  in-i2.  5  vol. 

Oeuvres  de  M.  de  Saini-Evremond.  in- 12.  ta 
vol. 

Oeuvres  de  M. l’Abbé  de  Saint-Réal,  nouvelle 
Edition  augmentée,  in-4.  5  vol.  i74f* 

- - Idem.  m-i2.  SouspreJ/e. 

Oeuvres  de  M.  l’Abbé  de  V  e  R  t  o  T. 

Les  Révolutions  de  la  République  Romaine  in-i  2, 
3  vol. 

LesRévolùtions  de  Suède.  i  vol. 

Les  Révolutions  de  Portugal,  in-ii. 

Oeuvres  de  Mathématique  ,  où  l’on  trouvera  les 
premiers  principes  du  Calcul  numérique  &  al¬ 
gébrique,  la  Géométrie  élimentaire  des  An¬ 
ciens  &  des  Modernes ,  par  M.  Blaife.  in- 1 2.  fig. 

P 

Le  Parfait  Maréchal ,  par  CtbleyTel.  in-4. 

nouveau  Parfait  Maréchal  (le),  ou  la  Connoif- 
fance  générale  &  univerfelle  du  Cheval ,  par 
M.  de  Gariàult.  in-4.  %.  174«' 

Les  Poèlîes  d’Horace,  traduite.s  en  François  avec 
des  Remarques  &  des  Differtations  Critiques, 
par  le  P,  Sanaddn.  in-12,  Sousprejfe. 

Pratiques  pour  les  Expéditionnaires  en  Cour  de 
Rome,  par  Callel,in-i2,  ï  j'e/. 


CATALOGUE. 

Préceptes  de  la  Vie  Civile  ,  mis  en  Difiiques  La¬ 
tins,  attribués  à  Caton,  &  traduits  en  Vers 
François,  avec  quelques  Poë/îes  Sacrées  ,  dé¬ 
diées  à  Mefdames  de  France,  in-ii.  lyp. 

Principes  du  Jeu  de  Tridrac ,  à  la  portée  des  Com- 
mençans,;  avec  une  Table  alphabétique  des  ter¬ 
mes  de  ce  Jeu.  in- ii. 

Proceffions  (  des  )  de  l’Eglilê  ;  de  leurs  antiquités 
utilités,  &  des  maniérés  d’y  bien  affifter  ;  avec 
un  Recueil  des  plus  célébrés  Proceffions  qu’on  a 
coutume  de  faire  tous  les  ans,où  on  reconnoîtla 
vertu  &  l’efficacité  des  prières  publiques,  in-ii. 

Q 

Quintilien,  de  l’Inditution  de  l’Orateur ,  traduit 
par  M.  l’Abbé  Gedoyn.  in-ii.  4  vol.  lyji. 

R 

Rabelais  (  le  )  ihoderne  ;  ou  les  Oeuvres  de  Maî¬ 
tre  François  Rabelais  ,  Dcéleur  en  Médecine  , 
mifos  à  la  portée  de  la  plupart  des  Leéteurs  ; 
avec  des  Ecclairciiïemens  hiftoriques  pour  l’in¬ 
telligence  des  Allégories  contenues  dans  le 
Gargantua  &  dans  le  Pantagruel,  in-iz,  8  vol. 
>751. 

Recueil  de  JunTprudence  Civile  du  Pays  de  Droit 
Ecrit  &  Coutumier,  in-4.  1753. 

Recherches  critiques  fur  l’éiat  préfent  delà  Chi¬ 
rurgie  ,  contenant  des  Découvertes  fur  le  trai¬ 
tement  des  Tumeurs,  des  Playes  ,  &  desAb- 
fcès,  traduit  de  l’Anglois  ,  par  M.  Pharp, 
Membre  de  la  Société  Royale  de  Londres,  in- 
iz.  1751. 

Recherches  fur  la  Langue  Latine  ,  par  rapport  au 
Verbe  ,  &  de  la  maniéré  de  la  bien  traduire, 
in-ii.zvol. 

La  Rhétorique  du  Prédicateur ,  traduit  du  Latia 
d’Auguftin  Valerio,Evêque  de  Verone  &  Car¬ 
dinal,  compofé  par  l’ordre  de  Saint  Charles 
Borromée,  pour  être  enfeignée  aux  jeunes 
Clers  dans  les  Séminaires  ,  par  M.  l’Abbé  Di- 
nouart,  w-ii,  lyjQ. 


CATALOGUE. 

La  Science  delà  jeune  Nobleffe  ,  contenant  les 
maximes  de  la  Sagefî'e  ,  l’Art  méthodique  du 
Blal'on,  la  Géographie  univerfelle,  Tliittoire 
Komaine,  l’Hiltoire  de  France  ,  la  Verfifica- 
tion  Françoife,  l’Arithmétique,  la  Chronolo¬ 
gie  ,  l’Hi’floire  Eccléfiaftique  ,  les  Fortifica¬ 
tions  ,  la  Généalogie  des  principales  Maifons 
de  l'Europe  ,  in-i  i.  3  w/.  fig. 

Seleôia  è  Cicerone  Prœcepta  ,  morihus  informanâis 
idonea,  in  gratiamjludiofæ  Jui/entuiis  co/iquifua, 
ad  ufum  6  cholarum  inferiorum .  in- 1  z , 

S 

Sermons  fur  diverfes  matières  importantes,  par 
feu  M.  Tillotfon,  traduits  del’Anglois  par  J. 
Barbeyrac.  in-iz.  7  vol. 

Style  (  le  nouveau)  général  des  Huifllers  &  Ser- 
■gens.  in-iz.  1751. 

T 

le  Temple  de  Gnide;  nouvelle  Edition  corrigée 
&  augmentéé  par  l’Auteur ,  divifée  en  Chants  , 
&  enrichie  de  jolies  Vignettes,  in-  8. 

ilTempiodi  Gnido.  in-8. 

Teflament  politique  &  moral  du  Prince  RaKoczî. 
in-ii.  i  vol.  ivç  I. 

nouveau  Traité  de  Cuifine ,  avec  de  nouveaux 
Deffeins de Tahle  ,  &  vingt-quatre  Menus;  où 
l’on  apprendra  ce  que  l’on  doit  fervir  (u.vant 
chaque  Saifon  ,  en  gras ,  en  maigre  <x  en  pâtilTe- 
rie  zn-t  i.  3  vol. 

nouveau  Traité  deVenerie,  contenant  la  ChafTe 
du  Cerf,  celles  du  <  hevreuil ,  du  Sanglier,  du 
Loup  &  du  Renard;  avec  la  connoiilance  des 
Chevaux  propres  a  la  Chafle  ,  8f  des  Remèdes 
pour  les  guérir,  la  maniéré  de  d' efier  les  Chiens, 
un  Traité  delà  Pipée  :  On  y  a  joint  un  Diilion- 
natre  de  la  ChalTe  du  Cerf  &  du  Chevreuil,  z/z-8. 


Variétés  hHloriques,  phyfîques ,  critiques  Sclitté» 
taires.  iniz.  4  vol. 


